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T  YÖ  TO  VEREJLLENI! 


Jos  minun  täten  osaltani  hiukankaan  onnis¬ 
tuu  auttaa  Amerikassa  olevia  meikäläisiä  tyttöjä 
asemansa  ja  palkkojensa  parantamisessa,  on  tä¬ 
män  kirjan  tarkoitus  saavutettu. 

New  Yorkissa,  Helmikuussa  1914. 

TEKIJÄ. 


KEITTOKIRJA 


SOPAT  — SOUPS. 

Sopat  jaetaan  niihin  sisältyvien  ainesten  mukaan  liha-keittoihin  ja  keit¬ 
toihin  lihatta.  Liha-keittoihin  kuuluvat  kaikki  ne  keitot,  joihin  käytetään 
lihaa,  huolimatta  siitä,  sisältävätkö  ne  sen  ohella  suuremman  tahi  pienem¬ 
män  määrän  vihanneksia.  Jälkimmäisiin  kuuluvat  kala-keitot,  vihannes- 
keitot  ja  maito-keitot. 

Lihakeitoissa  tehdään  erotus  lihaliemen,  suurustettujen  keittojen  ja  py- 
ree-keittojen  välillä.  Näistä  on  lihaliemelle  annettava  etusija,  koska  se 
on  jälkimmäisten  peruste. 

Maukkainta  lihalientä  (stock)  saadaan,  jos  voidaan  käyttää  naudan 
lihaa  ja  luuta  , vasikan  luuta  ja  lintua  seuraavissa  määrissä: 

5  paunaa  naudan  lihaa  ja  luuta,  puoleksi  kumpaakin,  2 yz  paunaa  vasi¬ 
kan  luita  ja  1  kana,  sekä  sekalaisia  kasviksia. 

Ruskea  liemi  (Brown  stock)  on  valmistettu  naudanlihasta,  eli  naudan,, 
vasikan  ja  linnun  lihasta,  sekalaisia  kasviksia  seassa. 

Valkea  liemi  (White  stock)  on  valmistettu  vasikan  ja  linnun  lihasta 
yksinänsä,  sekä  kasviksiksi  käytettynä  sipulia  ja  selleriä,  mausteeksi  pippu¬ 
ria  ja  suolaa.  Väriaineita  ei  käytetä. 

Kana  liemi  (Chicken  stock)  on  valmistettu  yksinänsä  linnun  lihasta, 
maustettu  sipulilla,  sellerillä,  pippurilla  ja  suolalla. 

Maito  sopat  (Cream  soups)  on  valmistettu  kasviksista,  keitetty  ja  hie¬ 
nonnettu  pureeksi,  lihaliemestä,  kermasta  tai  maidosta. 

Soppain  valmistuksessa  on  aina  edullisempi  keittää  suurempi  määrä 
kerrallaan,  sillä  keitto  tulee  väkevämmäksi  ja  maukkaammaksi,  jos  se  saa 
ruveta  kiehumaan  ja  sitten  kiehua  tasaisella  vienolla  tulella.  Parasta  on 
käyttää  paksua  kuparista  kattilaa  tai  emaljoittua  rautakattilaa,  jossa  on 
ilmanpitävä  kansi.  Liha  on  pyyhittävä  märällä  vaatteella  ja  palotellaan  poi¬ 
kittain  kuutioihin  ja  luut  paloitellaan  ja  pannaan  kylmään  veteen  puoleksi 
tunniksi.  Pannaan  tulelle  ja  annetaan  hiljallensa  ruveta  kiehumaan  sekä 
kiehua  tiivis  kansi  päällä  noin  kuusi  tuntia.  Kun  keitto  on  alkanut  kiehua. 
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lisätään  kasvikset.  Käytännöllisempi  on  keittää  lihaliemi  päivää  ennen 
kun  sitä  tarvitaan  jos  tahtoo  sen  tarjota  kirkkaana  ja  rasvattomana.  Kun 
lihaliemi  saa  täydellisesti  jäähtyä,  hyytyy  rasva  pinnalle,  joten  sitä  on 
helppo  poistaa  ja  samaten  sakkaa,  joka  painuu  pohjalle.  Lihakeittoa  ei 
saa  kuoria,  sillä  kuorimisesta  vähenee  sen  ravintoarvo.  Sopan  selvikkeeksi 
Käytetään  munanvalkuaista  ja  munankuorta,  yksi  munanvalkuainen  jokaista 
kvarttia  kohden.  Rasva  kerätään  tarkasti  pois.  Munanvalkuaiset  vatkataan 
puolikovaksi,  pannaan  keiton  sekaan  ja  vispataan  tulella  kunnes  alkaa  kie¬ 
hua.  Annetaan  hiljalleen  kiehua  viisi  minuuttia,  nostetaan  syrjälle  ja  anne¬ 
taan  vielä  seisoa  viisi  minuuttia.  Siilataan  tiiviin  vaatteen  lävitse.  Jos 
lihaliemi  tahdotaan  voimakkaaksi,  on  joukkoon  pantava  hienonnettua  raakaa 
lihaa  tai  kanaa  ja  silloin  munanvalkuaiset  seotetaan  lihan  sekaan  ennen¬ 
kuin  se  pannaan  lihaliemeen.  Jos  lihalientä  tahdotaan  värjätä,  on  se  teh¬ 
tävä  panemalla  muutaman  pisaran  sokuriväriä  (“Kitchen  Bouquet”)  sekaan. 


Lihaliemi. 

5  naulaa  laihaa  lihaa 
3  naulaa  ydinluuta 
5  kvarttia  kylmää  vettä 
2  purjosipulia  tai  yksi  tavallinen 
sipuli 

1  porkkana 
10  pippurinmarjaa 

1  sellerinjuuri  tai  4  sellerin  vartta 

2  ruokalus.  suolaa 
2  persiljan  oksaa 

Poista  rasva  ja  paloittele  liha  kuu¬ 
tioiksi.  Pane  liha,  luut  ja  suola  keit- 
tokattilaan  ja  kylmää  vettä  päälle; 
aseta  kansi  kattilalle  ja  anna  seisoa 
lieden  reunalla  puolen  tunnin  ajan. 
Siirrä  se  sitten  pienelle  tulelle,  niin 
että  se  hitaasti  kuumenee.  Kun  keit¬ 
to  on  kiehunut  hiljalleen  5  minuuttia 
pane  mausteet  joukkoon  paloiteltu¬ 
na  ja  paahdettuna  pannussa.  Paahde¬ 
tuista  juurikasviksista  se  saa  kauniin 
värin  eikä  tarvitse  muuta  väriainetta. 
Anna  keiton  sitten  kiehua  hiljalleen 
6 — 6  tuntia;  siivilöi  ja  aseta  jäähty¬ 
mään.  Kuori  rasva  ja  anna  sopan  se¬ 
litä.  Kaada  liemi  kattilaan  ja  pane 
joukkoon  yksi  naula  laihaa  lihaa  ha- 


Bouillon. 

5  lbs.  of  lean  beef 
3  lbs.  of  marrow  bones 
5  quarts  of  cold  water 
2  leeks  or  1  onion 

1  carrot 
10  peppercorns 

1  root  or  4  stalks  of  celery 

2  tablespoonfuls  of  salt 
2  sprigs  of  parsley 

Remove  all  the  fat  and  cut  the 
meat  in  cubes.  Place  the  meat,  bones 
and  salt  in  a  soupkettle  and  pour 
cold  water  on  them;  cover  and  let 
stand  on  side  of  range  about  half 
an  hour.  Place  the  kettle  on  the  fire 
to  heat  slowly.  Let  simmer  for  5 
minutes  before  adding  cut  and  brown¬ 
ed  seasonings.  The  bouillon  will  get 
a  nice  color  from  the  browned  season¬ 
ings.  Let  simmer  for  5 — 6  hours, 
strain  and  let  stand  until  cool.  Re¬ 
move  fat  and  let  the  soup  stand  for 
a  while  to  clear.  Then  put  it  into 
the  soupkettle  with  1  pound  of 
chopped  lean  meat,  beaten  whites  and 
chopped  shells  of  two  eggs.  Stir  un- 
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kattuna,  sekä  kaksi  vatkattua  munan-  til  boiling.  Let  simmer  about  10 
valkuaista  ja  kuoret  hienonnettuna,  minutes,  place  aside  and  let  stand 
Sekoita  kunnes  se  rupeaa  kiehumaan.  5  minutes.  Strain  through  a  fine 
Anna  keiton  vielä  hiljalleen  kiehua  cloth  and  serve  in  bouillon  cups. 

10  minuuttia;  nostetaan  syrjälle  ja 
annetaan  seisoa  viisi  minuuttia.  Sii¬ 
vilöi  hienon  vaatteen  läpi  ja  tarjoa 
lihaliemi-kupeissa. 


Consomme. 

5  naulaa  soppalihaa 
2  naulaa  vasikanlihaa 
1  kana 

7  kvarttia  kylmää  vettä 
1  pasternakka 

1  sellerinjuuri  tai  4  sellerin  vartta 
1  punajuuri 
1  porkkana 
1  turnipsi 

1  purjosipuli 

2  persiljan  oksaa 
12  pippurinmarjaa 

5  neilikkaa 

1  ruokalus.  suolaa 

2  ruokalus.  voita 

Paloittele  liha  kuutioiksi.  Pane  yk¬ 
si  ruokalus.  voita  kattilaan  ja  paista 
siinä  lihapalaset  ruskeaksi.  Lisää 
kana  ja  luut  kattilaan  ja  kaada  kyl¬ 
mää  vettä  päälle  ja  anna  seisoa  kansi 
päällä  lieden  laidalla  noin  puoli  tun¬ 
tia.  Siirrä  sitten  kattila  pienelle  tu¬ 
lelle,  niin  että  se  hitaasti  kuumenee. 
Kun  keitto  on  kiehunut  hiljaa  5  mi¬ 
nuuttia,  lisätään  suola,  mausteet  ja 
juurekset  paloiteltuna  ja  paistettuna 
yhden  ruokalus.  voin  kanssa  rus¬ 
keaksi.  Anna  sitten  keiton  hiljalleen 
kiehua  5 — 6  tuntia.  Siivilöi  lihaliemi. 
Jos  tahtoo  sitä  säilyttää  kauemman 
tuoreena,  on  rasvakerros  jätettävä 
pinnalle  kuorimatta  suojaamaan  sitä 
ilmalta. 

Kanaconsomme. 

1 — 2  kanaa 

4  kvarttia  kylmää  vettä 


Consomme. 

5  lbs.  of  soupmeat 

2  lbs.  of  veal 

1  chicken 

7  quarts  of  cold  water 

1  parsnip 

1  root  or  4  stalks  of  celery 

1  beet 

1  carrot 

1  turnip 

1  leek 

2  sprigs  of  parsley 
12  peppercorns 

5  cloves 

1  tablespoonful  of  salt 

2  tablespoonfuls  of  butter 

Cut  the  meat  into  cubes.  Put  the 
butter  into  kettle  and  brown  the  meat 
in  it.  Add  the  chicken  and  the  bones 
into  the  kettle,  pour  cold  water  in 
and  let  it  stand  covered  on  side  of 
range  about  half  an  hour.  Then  place 
it  on  a  slow  fire  to  heat  it.  When 
boiled  5  minutes  add  salt,  seasonings 
and  vegetables  cut  and  browned  with 
a  tablespoonful  of  butter.  Let  simmer 
for  5 — 6  hours.  Strain  the  bouillo/.. 
It  will  keep  well  by  leaving  the 
cover  of  fat  on. 


Chicken  Consomme. 

1 — 2  chickens 

4  quarts  of  cold  water 
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x/2  sellerin  juurta  tai  2  sellerin 
vartta 

1  purjolaukka  tai  y2  tavallista 

sipulia 

2  persiljan  oksaa 

1  ruokalus.  suolaa 
6  pippurin  marjaa 

Paloittele  kana  ja  pane  tulelle  kyl¬ 
mään  veteen  asetettuna.  Anna  tasai¬ 
sesti  hiljalleen  kuumeta  kiehumapis- 
teeseen.  Pane  kasvikset  ja  mausteet 
sekaan  ja  anna  hiljalleen  kiehua  4 
tuntia;  siivilöi  jäähtymään  ja  selviä- 
mään.  Sopiva  tarjota  lunchiksi  ku¬ 
peissa. 

Rinta-  ja  säärilihat  voi  ottaa  pois 
kattilasta  niiden  pehmittyä  ja  käyttää 
kroketteihin  ja  murekkeihin  y.  m. 
Rintalihat  voi  leikata  kaistaleiksi  ja 
tarjota  keitossa. 

Vanhoista  kanoista  tulee  voimak¬ 
kaampi  keitto,  mutta  sen  pitää  tie¬ 
tysti  kiehua  kauemmin. 

Häränhäntälieml. 

2  häränhäntää 
1  sipuli 

1  porkkana 

1  sellerin  varsi  tai  vähän  sellerin 
juurta 

1  persiljan  oksa 
5  pippurinmarjaa 

2  neilikkaa 
cayenne  pippuria 

1  ruokalus.  suolaa 
5  kvarttia  ruskeata  lientä 
vähän  viiniä  ja  sitruunaa 

3  ruokalus.  voita  tai  1  ruokalus. 

raakaa  läskiä  paloiteltuna 
3  ruokalus.  vehnäjauhoja 

Kaavi  ja  leikkele  juurekset  pieniksi 
kuutioiksi.  Hakkaa  hännät  palasiksi 
nivelistä.  Käristä  voi  kattilassa;  pa¬ 
ne  liha,  juurekset,  jauhot  ja  maus¬ 
teet  joukkoon  ja  paista  tätä  pienellä 
tulella.  Lisää  ruskeata  lihalientä  ja 


y2  root  or  2  stalks  of  celery 

1  leek  or  y2  onion 

2  sprigs  of  parsley 

1  tablespoonful  of  salt 

6  peppercorns 

Cut  the  chicken  into  pieces  and 
place  it  into  the  soupkettle  in  cold 
water.  Let  it  slowly  come  to  boiling 
point.  Add  vegetables  and  seasonings, 
let  simmer  for  4  hours;  strain  and 
place  aside  to  get  cool  and  clear. 
Serve  in  cups  for  luncheon.  The 
meat  from  the  breast  and  second 
joints  may  be  removed  from  the 
stockpot  and  used  for  timbales,  cro¬ 
quettes,  patties,  etc.  Old  chickens 
make  richer  soup,  but  they  have  to 
be  boiled  a  longer  time. 


Ox-tail  Soup. 

2  ox-tails 
1  onion 
1  carrot 

1  root  or  stalk  of  celery 

1  sprig  of  parsley 
5  peppercorns 

2  cloves 

few  grains  of  cayenne 
1  tablespoonful  of  salt 
5  quarts  of  brown  stock 
a  little  wine  and  lemon 

3  tablesp.  of  butter  or  1  tablesp. 

of  raw  ham  cut  into  pieces 
3  tablespoonfuls  of  flour 

Scrape  the  vegetables  and  cut  into 
small  cubes.  Cut  the  ox-tails  separat¬ 
ing  them  at  the  joints.  Saute  the 
pieces  with  vegetables,  flour  and  sea¬ 
sonings  in  butter  in  the  soup-pot  on 
a  slow  fire.  Add  brown  stock  and 
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suola  ja  anna  keiton  hiljalleen  kiehua 
kansi  päällä  3  tuntia.  Nosta  hännän- 
palaset  pois  kun  liha  on  pehmeää. 
Siivilöltse  liemi,  mausta  cayenne  pip¬ 
purilla,  valkoviinillä  tai  sherryllä. 
Tarjoa  Hännänpä! asien,  kovaksi  kei¬ 
tettyjen  munanruskuaisten,  kruton- 
gien  kanssa,  sekä  pari  sitruunaviipa- 
letta  seassa.  Värjää  keittoa,  jos  tar¬ 
vitsee. 

Valkea  liemi. 

Puhdista  ja  paloittele  yksi  lintu  ja 
kolme  naulaa  vasikan  luita  .  Laske 
kvartti  vettä  jokaista  naulaa  kohti 
lihaa  ja  luita.  Pane  kaikki  kattilaan; 
aseta  kansi  päälle  ja  anna  hiljalleen 
tulla  kiehumapisteeseen.  Lisää  liemi- 
juurekset  ja  mausteet  ja  anna  hiljal- 
lensa  kiehua  5  tuntia.  Siivilöi  ja 
anna  jäähtyä  ilman  kantta.  Tätä  voi 
myöskin  valmistaa  yksinomaan  vasi¬ 
kasta. 

Ruskea  liemi. 

Neljä  naulaa  ydinluuta  paloiteltuna 
pannaan  kattilaan.  Seitsemän  kvart¬ 
tia  kylmää  vettä  kaadetaan  päälle 
ja  annetaan  seisoa  yksi  tunti.  Yksi 
pauna  soppalihaa  ja  yksi  pauna  va¬ 
sikan  lihaa  paloitellaan  kuutioiksi  ja 
ruskistetaan  pannussa  käyttäen  ras¬ 
vaksi  ydinluusta  otettua  ydintä.  Li¬ 
sää  paistetut  lihat  soppakattilaan; 
aseta  kattila  hiljaiselle  tulelle.  Kun 
se  alkaa  kiehua,  lisää  liemijuurekset 
(porkkana,  turnipsi,  sipuli,  selleri  ja 
persilja)  huuhdottuna  ja  paloiteltuna 
sekaan  ja  mausteet  (neilikka,  suola 
ja  pippuri)  ja  anna  keiton  hiljalleen 
kiehua  kansi  päällä  6  tuntia.  Kun 
liemi  on  valmis,  siivilöi  vaatteen  läpi 
ruukkuun.  Annetaan  peittämättä 
jäähtyä.  Voi  myöskin  valmistaa  täh¬ 
teeksi  jääneistä  paistin  luista  ja  li¬ 
hasta. 


salt  into  it,  let  simmer,  covered,  for 
3  hours.  Remove  the  pieces  of  ox¬ 
tail,  when  the  meat  is  tender,  strain 
the  stock,  season  with  cayenne,  white 
wine  or  sherry.  Serve  with  the 
pieces  of  ox-tail,  hard  boiled  yolks  of 
egg,  fried  bread  dice  and  two  slices 
of  lemon.  Color  with  Kitchen  Bou¬ 
quet  if  wanted. 


White  Stock. 

Wash  a  fowl  and  3  lbs.  of  knuckles 
of  veal.  Allow  1  quart  of  water  to 
each  pound  of  meat  and  bones.  Place 
all  in  a  kettle,  cover  and  let  it  slow¬ 
ly  come  to  the  boiling  point.  Add 
the  vegetables  and  seasonings  and 
let  it  slowly  boil  for  5  hours.  Strain 
and  let  cool  uncovered.  White  stock 
may  also  be  prepared  of  veal  only. 


Brown  Stock. 

Cut  4  lbs.  of  marrowbones  into 
pieces  and  put  them  in  a  soupkettle. 
Pour  7  quarts  of  cold  water  on  them 
and  let  it  stand  for  an  hour.  Cut  1 
pound  of  soupmeat  and  1  pound  of 
veal  into  small  squares  and  brown 
the  meat  in  a  pan  using  the  fat  from 
marrowbones  for  browning.  Add  the 
browned  meat  into  the  soupkettle, 
place  it  on  a  slow  fire.  When  boiling 
add  the  cleaned  and  cut  vegetables 
into  it.  Then  season  with  cloves, 
salt  and  pepper.  Let  simmer  covered 
for  6  hours.  hen  ready,  strain 
through  a  fine  cloth  into  an  earthen 
bowl.  Let  it  cool  uncovered.  Brown 
stock  may  be  made  also  of  remains 
of  steak. 
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Mukailtua  klipikonnakeittoa. 

1  vasikan  pää 

1  punasipuli  ja  1  purjosipuli 

1  porkkana 

2  sellerin  vartta 

4  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 
10  pippurinmarjaa 

2  ruokalus.  suolaa 

1  kuppi  niukennettuja  ja  siivilöi¬ 

tyjä  tomaattia 
sitruunan  mehua 

2  kuppia  ruskeata  lientä 

madeiraa 

Puhdista  ja  huuhdo  halastu  vasi- 
kanpää.  Pane  se  tulelle  kiehuvaan 
veteen  ja  keitä  se  pehmeäksi,  seassa 
juuriksia,  suolaa  ja  pippuria.  Ota 
pää  kiehumasta;  leikkaa  liha  pois  ja 
pane  luut  uudelleen  kiehumaan,  anta¬ 
maan  keitolle  enemmän  voimaa  ja 
makua.  Leikkaa  liha,  samoin  kieli 
nylettynä  kauniisiin  palasiin,  eroit- 
taen  rumat  palaset  pois  ja  lämmitä 
vähässä  siivilöidyssä  liemessä.  Hie¬ 
nonna  purjosipuli,  käristä  se  voissa, 
lisää  jauhot,  lihanliemi  ja  siivilöitty 
vasikanpää-liemi  ja  anna  seoksen  kie¬ 
hahtaa.  Pane  sekaan  tomaatti  ja  li- 
hapalaset.  Mausta  cayenne  pippurilla 
ja  värjää  (Kitchen  Bouquet).  Maus¬ 
ta  suolalla,  pippurilla,  sitruunalla  ja 
viinillä.  Tarjoa  joko  kovaksi  keitet¬ 
tyjen  munan  ruskuaisten  kera  tai 
munapaistosta  (Royal  Custard)  kuu¬ 
tioiksi  leikattuna  tai  munakokkareita 
(Egg  balls)  seassa. 

Kana-liemi. 

4  naulaa  kanaa  paloiteltuna 

4  kvarttia  vettä 

1  sipuli 

2  sellerin  vartta  tai  1  juuriselleri 

suolaa  ja  pippuria 

Poista  rasva  lihapaloista  ja  pane 
hiljaselle  tulelle  kylmään  veteen.  Kun 


Mock  Turtle  Soup. 

1  calf’s  head 

1  red  onion  and  1  leek 

1  carrot 

2  sprigs  of  celery 

4  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 
10  peppercorns 

2  tablespoonfuls  of  salt 

1  cupful  of  stewed  and  strained 

tomatoes 

juice  of  lemon 

2  cupfuls  of  brown  stock 

Madeira  wine 

Clean  and  wash  the  split  calf’s 
head.  Place  it  into  boiling  water 
and  cook  until  tender  with  vegetables 
salt  and  pepper.  Remove  the  head 
from  the  kettle.  Take  the  bones  out 
of  it  and  put  them  to  boil  again.  Cut 
the  meat  and  the  tongue,  removing 
the  skin  from  it,  into  nice  pieces  — 
only  nice  pieces  may  be  used  —  and 
warm  them  in  a  small  quantity  of 
strained  stock.  Chop  the  onion, 
brown  in  butter,  add  flour,,  meat 
stock  and  the  stock  of  calf’s  head 
into  it  and  let  it  boil  up.  Add  to¬ 
matoes  and  the  cut  meat.  Season 
with  cayenne  and  color  with  Kitchen 
Bouquet.  Then  season  with  salt, 
pepper,  lemon  and  wine.  Serve  with 
hardboiled  yolks  or  Royal  Custard 
cut  into  cubes  or  with  egg  balls. 


Chicken  Broth. 

4  lbs.  of  chicken  cut  into  pieces 
4  quarts  of  water 

1  onion 

2  stalks  or  1  root  of  celery 
salt  and  pepper 

Remove  the  fat,  put  the  meat  in 
cold  water  on  a  slow  fire.  When 
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keitto  on  kiehunut  5  minuuttia,  lisää 
suola  ja  juurekset  paloiteltuna  ja  an¬ 
na  kiehua  kunnes  liha  on  pehmennyt. 
Ota  rintapalaset  pois  ja  keitä  vielä 
muutamia  tuntia.  Siivilöi  liemi,  ke¬ 
rää  rasva  päältä  huolellisesti.  Tarjoa 
kuutioiksi  leikattujen  rintapalasien 
ja  keitettyjen  riisien  kanssa. 

Kana-keitto. 

2 :  sta  kanapaistista  tähteitä 
2  y2  kvarttia  vettä 

1  purjosipuli 

2  sellerin  väittä  tai  y2  sellerin 

juurta 

2  persiljan  oksaa 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

pippuria  ja  suolaa 

2  ruokalus.  viiniä  tai  1  ruokalus. 

sitruunan  mehua 

Erota  liha  luista  ja  paloitele  kau¬ 
niisiin  palasiin.  Pane  luut  kiehumaan 
puhdistettujen  ja  paloiteltujen  juurek¬ 
sien  kanssa  kiehuvaan  veteen  ja  anna 
keiton  kiehua  hiljalleen  muutamia 
tunteja.  Saota  voilla  ja  jauhoilla; 
mausta  suolalla  ja  pippurilla  ja  viinil¬ 
lä  tai  sitruunalla.  Siivilöi  ja  tarjoa 
paloiteltujen  lihapalojen  ja  leipäkuu- 
tioiden  kanssa. 

Lammas-liemi. 

4  naulaa  laihaa  lampaanlihaa 

3  kvarttia  kylmää  vettä 

6  pippurinmarjaa 

1  ruokalus.  suolaa 
Paloittele  liha  ja  poista  rasva.  Pa¬ 
ne  liha  ja  luut  kattilaan,  kaada  kyl¬ 
mä  vettä  päälle  ja  aseta  hiljaiselle 
tulelle  kiehumaan  muutamiksi  tun¬ 
neiksi.  Siivilöi  ja  kuori  rasva.  Tar¬ 
joa  riisien  tai  ohraryynien  kanssa. 

Lammas-keitto. 

lampaanpaistin  tähteitä 

3  kvarttia  vettä 


boiled  5  minutes  add  salt  and  vege¬ 
tables  cut  into  pieces,  and  let  cook 
until  the  meat  is  tender.  Remove 
the  breast  and  when  boiled  a  few 
hours  more  strain  the  soup;  remove 
the  fat  carefully.  Serve  with  the 
breastmeat  cut  into  cubes  and  boiled 
rice. 

Chicken  Soup. 

remains  of  2  chickens 
2  y2  quarts  of  water 

1  leek 

2  stalks  or  y2  root  of  celery 

2  sprigs  of  parsley 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

pepper  and  salt 

2  tablesponfuls  of  wine  or  1 

tablespoonful  of  lemon  juice 

Remove  the  meat  from  the  bones 
and  cut  it  nicely  into  pieces.  Place 
the  bones  into  boiling  water  to  boil 
together  with  the  vegetables  washed 
and  cut  into  pieces.  Let  boil  slowly 
for  a  few  hours.  Thicken  with 
butter  and  flour;  season  with  salt 
and  pepper,  flavor  with  wine  or 
lemon.  Strain  and  serve  with  the 
meat  cut  into  pieces  ad  fried  bread, 
dice. 

Mutton  Broth. 

4  lbs.  of  lean  mutton 

3  quarts  of  cold  water  • 

6  peppercorns 

1  tablespoonful  of  salt 
Cut  the  meat  into  pieces  and  re¬ 
move  the  fat..  Put  the  meat  into  the 
kettle  with  bones,  pour  cold  water 
on  them.  Place  on  a  slow  fire  to 
boil  for  a  few  hours.  Strain  and 
remove  the  fat.  Serve  with  rice  or 
barley. 

Mutton  Soup. 

remains  of  roast  mutton 

3  quarts  of  water 
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2  sellerin  vartta 
1  purjosipuli 

1  pieni  palsternakka 

2  persiljan  oksaa 
suolaa  ja  pippuria 

1  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 
y2  kupill.  kermaa 

Luut  rikotaan  ja  pannaan  tulelle 
kylmään  veteen.  Kun  se  alkaa  kie¬ 
hua,  lisätään  juurekset  käristettynä 
sekä  mausteet  ja  annetaan  hiljalleen 
kiehua  muutamia  tunteja..  Saotetaan 
voilla  ja  jauhoilla;  siivilöidään  ja 
maustetaan.  Munanruskuaiset  vatka¬ 
taan  kerman  kanssa,  keitto  kaadetaan 
vähitellen  sekaan  hyvin  vispilöiden. 

Luu-keitto. 

4  naulaa  paistinluita 

3  kvarttia  vettä 

1  ruokalus.  helmi-  tai  riisiryyniä 
1  porkkana 

1  sipuli 
vähän  lanttua 

2  kupil.  perunoita 

10  maustepippurinmarjaa 
suolaa 

hienonnettua  persiljaa 
Luut  rikotaan  ja  pannaan  tulelle 
"kylmään  veteen.  Leikkaa  juurekset 
pieniksi  kuutioiksi  ja  keitä  pehmeiksi 
1  kvartissa  vettä  ryynien  kanssa.  Täh¬ 
teet  juuriksista  pannaan  luiden  kans¬ 
sa  kiehumaan  muutamiksi  tunneiksi. 
Keitto  siivilöidään  ja  erikseen  kiehu¬ 
neet  juurekset  ja  ryynit  liemineen 
pannaan  keittoon.  Maustetaan  ja  li¬ 
sätään  hienonnettu  persilja.  Jos  luut 
ruskistetaan  ennen  keittämistä  uunis¬ 
sa,  antavat  ne  keitolle  paremman 
maun  ja  värin. 

Kinkku-keitto. 

3  kvarttia  kinkunlientä 

1  kupil.  helmi-  tai  ohraryyniä 


2  stalks  of  celery 

1  small  pickle  onion 

1  small  parsnip 

2  sprigs  of  parsley 

salt  and  pepper 

1  tablesponful  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 

2  yolks 

y2  cupful  of  cream 
Cut  the  bones  and  put  into  cold 
water.  Place  on  the  fire.  When  com¬ 
ing  to  boiling  point  add  the  browned 
vegetables  and  seasonings  into  it. 
Let  cook  slowly  for  a  few  hours. 
Thicken  with  butter  and  flour;  strain 
and  season.  Whip  the  yolks  with 
'■cream.  Pour  the  soup  slowly  into  it 
whipping  well. 

Bone  Soup. 

4  lbs.  of  roast  bones 

3  quarts  of  water 

1  tablesp.  of  pearl-barley  or  rice 

1  carrot 

1  onion 

a  piece  of  turnip 

2  cupfuls  of  potatoes 
10  peppercorns 

salt 

chopped  parsley 

Cut  the  bones  and  put  them  into 
cold  water.  Place  on  the  fire.  Cut 
the  vegetables  into  small  cubes  and 
cook  with  the  barley  until  tender  in 
1  quart  of  water.  Remains  of  the 
vegetables  have  to  be  cooked  with 
the  bones  for  a  few  hours.  Strain 
and  add  the  vegetables  boiled  with 
the  barley  into  it.  Season  and  mix 
with  the  chopped  parsley.  When  the 
bones  are  put  into  the  oven  before 
cooking  it  gives  the  soup  a  better 
taste. 

Ham  Soup. 

3  quarts  of  liquor  of  ham  • 

1  cupful  of  pearl-barley  or  barley 
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1  porkkana 
1  pieni  palsternakka 
V2  sellerin  juurta 

1  sipuli 

palanen  lanttua 
3  perunaa 

Huuhdo  ja  liota  ryynit  ja  keitä 
kinkun  liemessä  puoli  pehmeäksi;  li¬ 
sää  juurekset  paloiteltuna  kuutioiksi, 
perunat  vähän  myöhemmin.  Kun  juu¬ 
rekset  ja  ryynit  ovat  pehmeät,  on 
keitto  valmis.  Lisää  mausteet  ja  ha¬ 
kattu  persilja  ja  tarjoo  silava-  tai 
lihakuutioita  seassa.  Jos  keitto  on 
suolasta,  voi  sitä  laimentaa  maidolla. 

Jenny  Lindin  keitto. 

2  kvarttia  luu-  tai  lihalientä 

3  ruokalus.  sagoryyniä 
suolaa  ja  pippuria 

2  ruokalus.  hienoa  persiljaa 
2  munanruskuaista 

1  kupil.  kermaa 

Sagoryynit  huuhdotaan  j^,  keitetään 
lihaliemessä  pehmeiksi.  Munanrusku- 
aiset  vatkataan,  lisätään  kerma  ja 
keitto  vähitellen  kaadetaan  sekaan. 
Seotetaan  tulella  vähän  aikaa,  mutta 
ei  saa  kiehua.  Tarjotaan  joko  juusto- 
kokkareiden,  kauniiksi  paloiteltujen 
juuriartisokkien  tai  pienien  perunoi¬ 
den  kanssa. 

Julienne  keitto. 

2  kvarttia  hyvää  lihalientä 
1  pieni  selleri 

1  porkkana 
1  purjosipuli 

1  salaatinkupu 

iy2  kupil.  silvottuja  herneitä 

2  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 

Juurekset  puhdisteta:  n  ja  leikataan 
pitkiksi  hienoiksi  viipaleiksi  ja  rus- 
keutetaan  voissa.  Kuuma  lihaliemi 
ja  herneet  lisätään  juureksiin  ja  keit- 


1  carrot 

1  small  parsnip 
•  y2  root  of  celery 

1  onion 

a  piece  of  turnip 

3  potatoes 

Wasn  and  soak  the  barley  and 
boil  in  the  liquor  of  ham  until  half 

ed;  add  the  vegetables  cut  into 
dice.  Then  the  potatoes  a  little  later 
The  soup  is  done  when  the  vege¬ 
tables  and  barley  are  tender.  Add 
the  seasonings  and  chopped  parsley 
into  it  and  serve  with  ham  or  meat 
cut  into  cubes  in  it.  If  the  soup 
is  too  salty  dilute  it  with  milk. 

Jenny  Lind’s  Soup. 

2  quarts  of  bone-  or  meat-stock 

3  tablespoonfuls  of  tapioca 

salt  and  pepper 

2  tablespoonf.  of  chopped  parsley 

2  yolks 

1  cupful  of  cream 

Wasn  the  tapioca  and  cook  in  stock 
until  tender.  Beat  the  yolks,  add  the- 
cream  into  it  and  pour  the  soup  slow¬ 
ly  in.  Place  on  the  fire  for  a  little 
while;  stir,  not  allowing  it  to  boil. 
Serve  with  cheese-balls,  nicely  cut 
artichokes  or  small  potatoes. 


Julienne  Soup. 

2  quarts  of  rich  bouillon 
1  small  celery 
1  carrot 
1  leek 

1  head  of  lettuce  I 

1  y2  cupfuls  of  string  beans 

2  tablespoonfuls  of  butter 
salt  and  pepper 

Wash  the  vegetables,  cut  them  into 
long  strips  and  brown  in  butter.  Add 
the  hot  bouillon  and  the  string  beans 
into  the  vegetables  and  let  it  boil  for.-. 
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to  saa  vanan  aikaa  kiekua.  Kun  juu-  a  while.  When  the  vegetables  are 
rekset  ovat  puolikypsät,  pannaan  sa-  half  cooked  add  the  head  of  lettuce 
laatinpää  viipaleiksi  leikattuna  se-  cut  into  shreds.  When  all  the  vege- 
kaan.  Kun  kaikki  vihannekset  ovat  tables  are  tender  season  the  soup 
pehmeät,  maustetaan  keitto  ja  tarjo-  and  serve  while  very  hot. 
taan  hyvin  kuumana. 


Munuais-keitto. 

3  vasikan  tai  2  häränmunuaista 

1  kvartti  vettä 
1  kvartti  lihalientä 
1  sipuli 

1  sellerin  varsi 
1  porkkana 
1  palsternakka 
1  persiljan  oksa 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  vehnäjauhoja 
suolaa  ja  pippuria 

y2  kupil.  tomaatin  lientä 
sherryä  tai  sitruunan  mehua 
Poista  rasva  munuaisista  ja  paloit- 
tele  pieniksi  kuutioiksi.  Leikkele 
myöskin  juurekset  kuutioiksi  ja  pais¬ 
ta  kaikki  voissa  ruskeaksi  Vehnäjau¬ 
hot  pannaan  sekaan  ja  kiehuva  liemi 
kaadetaan  vähitellen  joukkoon.  Kei¬ 
ton  annetaan  kiehua  kannen  alla  noin 
pari  tuntia.  Viimeksi  lisätään  tomaat¬ 
ti,  mausteet,  viini  tahi  sitruunan  me¬ 
hu.  Jos  keitto  ei  ole  tarpeeksi  tum¬ 
maa,  on  se  värjättävä  sokurivärillä. 

Herne-keitto. 

iy2  kupil.  kuivattuja  herneitä 
1  y2  kvarttia  lihalientä 
2y2  kvarttia  kylmää  vettä 

3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  jauhoja 
y2  naulaa  silavaa 

Kuivat  herneet  huhdotaan  ja  pan¬ 
naan  haaleaan  veteen  likoomaan  muu¬ 
tamiksi  tunneiksi.  Vesi  kaadetaan 
pois  ja  herneet  pannaan  kylmään  ve¬ 
teen  silavan  kanssa  hiljaselle  tulelle 


Kidney  Soup. 

3  kidneys  of  veal  or  2  kidneys 
of  ox 

1  quart  of  water 
1  quart  of  meat  stock 
1  onion 

1  stalk  of  celery 
1  carrot 
1  parsnip 

1  sprig  of  parsley 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 
salt  and  pepper 

y2  cupful  of  tomato  liquor 
sherry  or  lemon  juice 
Remove  the  fat  from  the  kidneys 
and  cut  them  into  small  cubes.  Cut 
the  vegetables  in  the  same  way  and 
brown  all  in  butter.  Mix  with  the 
flour  and  pour  the  boiling  stock 
slowly  on  it.  Let  boil  covered  for 
2  hours.  At  last  add  the  tomato  li¬ 
quor,  seasonings  and  wine  or  lemon 
juice  into  the  soup.  Color  with 
Kitchen  Bouquet  if  necessary. 


Pea  Soup. 

iy2  cupfuls  of  dried  peas 
iy2  quarts  of  bouillon 
2 y2  quarts  of  cold  water 
3  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
y2  pound  of  ham 

Wash  the  peas  and  put  them  into 
warm  water  to  soak  for  a  few  hours. 
Drain  and  put  the  peas  and  ham 
into  cold  water  to  simmer  until  the 
peas  are  thoroughly  soft.  Thicken 
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kiehumaan  siksi  kun  herneet  kiehu-  the  soup  with  butter  and  flour,  sea- 
vat  rikki.  Saota  keitto  voilla  ja  jau-  son  with  salt  and  pepper,  rub  through 
hoilla,  mausta  suolalla  ja  pippurilla;  a  sieve  and  add  bouillon  into  it  as 
hiero  siivilän  läpi  ja  lisää  lihalientä  much  as  required.  Cut  the  ham  in- 
tarpeen  mukaan.  Liha  leikataan  pa-  to  pieces  and  serve  it  with  the  soup, 
lasiksi  ja  tarjotaan  keiton  kanssa.  Instead  of  bouillon  water  or  milk 
Lihaliemen  asemasta  voi  käyttää  ....  y  be  used, 
myöskin  vettä  tai  maitoa. 


Jänis-keitto. 

paistettuja  jäniksen  tähteitä 

3  kvarttia  vettä 

1  sipuli 

2  sellerin  vartta 

2  persiljan  oksaa 

1  pieni  palsternakka 

2  tomaattia 

10  maustepippuria 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

3  ruokalus.  sherryä  tai  sitruunan 

mehua 

suolaa  ja  pippuria 
Luut  rikotaan  ja  pannaan  tulelle 
kiehuvaan  veteen.  Juurekset  kuori¬ 
taan,  leikataan  palasiksi  ja  ruskiste¬ 
taan  voissa  sekä  pannaan  luitten 
kanssa  kiehumaan,  samoin  mausteet, 
persilja  ja  tomaatit.  Keitto  saa  hil¬ 
jalleen  kiehua  muutamia  tunteja.  Sao¬ 
ta  voilla  ja  jauhoilla;  mausta  ja  sii- 
vilöitse.  Tarjoa  tähteeksi  jääneiden 
kuutioiksi  leikattujen  lihapalojen 
kanssa.  Voi  myöskin  käyttää  pieniä 
perunoita  tai  riisiä  seassa. 

Riisi-keitto. 

Kiehuta  kupillinen  huuhdottuja  rii¬ 
siä  vedessä  10  minuuttia.  Siivilöi  ja 
keitä  riisit  2  kvartissa  lihalientä  peh¬ 
meiksi.  Puserra  siivilän  läpi  ja  pane 
jälleen  tulelle.  Vatkaa  kaksi  munan- 
ruskuaista,  lisää  siihen  kupillinen 
kermaa,  kaada  liemi  vähitellen  se¬ 
kaan  ja  seottele  tulella  pienen  aikaa, 
mutta  älä  anna  sen  kiehua.  Mausta 
suolalla  ja  pippurilla. 


Rabbit  Soup. 

remains  of  roast  rabbits 

3  quarts  of  water 

1  onion 

2  stalks  of  celery 

2  sprigs  of  parsley 

1  small  parsnip 

2  tomatoes 

10  peppercorns 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

3  tablespoonfuls  of  sherry  or  le¬ 

mon  juice 

salt  and  pepper 

Cut  the  bones  and  put  them  in 
boiling  water  on  fire.  Scrape  the 
vegetables,  cut  into  pieces  and  browm 
in  butter.  Then  put  them  to  boil 
with  the  bones.  Add  the  seasonings 
parsley  and  the  tomatoes.  Let  boil 
slowly  for  a  few  hours.  Thicken 
with  butter  and  flour;  season  and 
strain.  Serve  with  the  meat  cut  into 
cubes.  The  soup  may  also  be  served 
with  small  potatoes  or  rice  in  it. 


Rice  Soup. 

Boil  a  cupful  of  well-washed  rice 
in  water  for  ten  minutes.  Strain 
and  cook  the  rice  in  2  quarts  of 
stock  until  tender.  Rub  through  a 
strainer  and  return  to  the  fire.  Beat 
the  yolks  of  two  eggs,  add  a  cupful 
of  cream,  pour  the  soup  slowly  into 
it  and  stir  on  the  fire  for  a  while, 
not  allowing  it  to  boil.  Season  with 
salt  and  pepper. 
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Macaroni-soppa. 


Macaroni  Soup. 


Keitä  unssi  macaroneja  20  minuut-  Cook  1  ounce  of  macaroni  for  20 
tia.  Siivilöi  vesi  pois  ja  leikkele  minutes.  Drain,  cut  into  small  rings, 
macaronit  pieniksi  renkaiksi.  Kuu-  Heat  5  cupfuls  of  bouillon  to  the 
mennä  viisi  kupillista  lihalientä  kie-  .boiling-point,  add  the  macaroni  into 
huvaksi,  pane  macaronit  sekaan  ja  it,  let  boil  slowly  for  a  few  minutes, 
anna  hiljalleen  kiehua  muutamia  mi-  Season  with  salt  and  pepper, 
nuuttia.  Mausta  suolalla  ja  pippu¬ 
rilla. 


Carrot  Soup. 


Porkkana-soppa. 


4  quarts  of  bouillon 
1  lb.  of  carrots 
1  turnip 
1  onion 

1  root  or  4  stalks  of  celery 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 

2  yolks  of  eggs 
1  cupful  of  cream  or  milk 
salt  and  pepper 


4  kvarttia  lihalientä 
1  naula  porkkanoita 
1  turnipsi 
1  sipuli 

1  juuriselleri  tai  4  sellerin  vartta 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
2  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa  tai  maitoa 
suolaa  ja  pippuria 


Huuhdo,  kuori  ja  paloittele  kas-  Clean,  scrape  and  cut  the  vege- 
vikset.  Pane  kattilaan  2  ruokalus.  tables  into  pieces.  Put  them  into  the 
voita,  kasvikset  paloiteltuna,  vähän  kettle  with  butter,  a  little  salt  and 
suolaa  ja  sokeria  ja  anna  hiljalleen  sugar,  let  simmer  in  butter,  stirring 
kiehua  voissa  että  ne  vähän  ruskettu-  constantly,  until  lightly  browned.  Add 
vat,  seotellen  ahkeraan.  Lisää  liemi  the  stock  and  let  it  boil  slowly  until 
ja  anna  hiljalleen  kiehua  kunnes  kas-  the  vegetables  are  tender.  Pass 
vikset  pehmiävät.  Puserra  siivilän  through  a  sieve.  Thicken  with  butter 
läpi.  Seota  voilla  ja  jauhoilla  ja  lisää  and  flour.  At  tue  last  add  the  yolks 
viimeksi  munanruskuaiset  ja  kerma  of  eggs  and  cream  into  it  whipping 
hyvästi  vispilöiden.  well. 

Venäläinen  punajuurikeitto.  Russian  Beet  Soup. 

3  kvarttia  lihalientä  3  quarts  of  bouillon 

6 — 8  punajuurta  6 — 8  beets 

2 — 3  tomaattia  2 — 3  tomatoes 

3  ruokalus.  voita  3  tablespoonfuls  of  flour 

3  ruokalus.  jauhoja  3  tablespoonfuls  of  butter 

Huuhdo  punajuuret  ja  paista  ne  uu-  Wash  the  beets  and  bake  them  in 
nissa  pehmeiksi.  Kuori  ja  leikkaa  the  oven  until  tender.  Peel  and  cut 
ne  pirstaleiksi  ja  käristä  voissa  (tipu-  into  slices  and  fry  in  butter  (a  few 
ta  niille  muutama  pisara  sitruunan  drops  of  lemon  juice  or  vinegar  on 
mehua  tai  etikkaa  niin  ne  paremmin  them  will  keep  them  nicely  colored), 
säilyttävät  värinsä).  Pane  jauhot  pu-  Sprinkle  the  flour  on  the  beets,  then 
najuurille  ja  kaada  kiehuva  liemi  vä-  slowly  pour  the  boiling  stock  on 
hitellen  sekaan.  Keitto  saa  kiehua  them.  Let  it  boil  about  10  minutes. 
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noin  10  minuuttia  .  Kuori  tomaatit, 
jaukenna  ja  pane  punajuurien  sekaan. 
Mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Väriä 
voi  parantaa  raa’alla  riivatulla  puna- 
juurella.  Tarjotaan  happaman  ker¬ 
man  kanssa.  Punajuuret  voi  myöskin 
pehmittää  keittämällä  kansi  päällä 
vähässä  voissa  lieden  reunalla  useam¬ 
pia  tunteja. 

Potaatti-soppa. 

3  kvarttia  lihalientä 
%  kvarttia  perunoita 
M 2  sellerin  juurta  tai  2  sellerin 
vartta 

1  purjosipuli  tai  2  sipulin  viipa¬ 
letta 

vähän  nienoksi  hakattua  persiljaa 

1  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 

1  kupil.  kermaa  tai  maitoa 

suolaa 

Kuori  perunat  ja  selleri,  paloittele 
ja  keitä  kvartissa  lihalientä  pehmeik¬ 
si  ja  puserra  siivilän  läpi.  Voi  ja  si¬ 
puli  keitetään  kattilassa;  lisätään 
jauhot  ja  keitto  kaadetaan  vähitellen 
sekaan,  sekä  lihaliemi;  saa  kiehua  10 
minuuttia.  Maustetaan  ja  viimeksi 
lisätään  munanruskuaiset  kerman 
kanssa  hyvästi  vispilöiden. 

Tarjotaan  ruskeutettujen  leipäkuu- 
tioiden  kanssa. 

Sipuli-keitto. 

%  naulaa  sipulia 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  kvarttia  lihalientä 

3  perunaa 

2  munanruskuaista 

1  kupil.  kermaa  tai  maitoa 

suolaa  ja  pippuria 

Kuori  sipulit  ja  keitä  vedessä  10 
minuuttia.  Siivilöi  ja  anna  veden  tar- 


'Peel  the  tomatoes,  chop  and  mix  with 
the  beets.  Season  with  salt  and 
pepper.  Raw  grated  beet  will  give 
it  a  better  color.  Serve  with  sour 
cream.  The  beets  may  be  cooked 
until  tender  by  boiling  them  covered 
on  a  slow  fire  a  couple  of  hours. 


Potato  Soup. 

3  quarts  of  meat  stock 
%  quart  of  potatoes 
V2  root  or  2  stalks  of  celery 

1  leek  or  2  slices  of  onion 

a  little  finely  chopped  parsley 

1  tablespoonful  of  butter 

1  tablespoonful  of  flour 

2  egg  yolks 

1  cupful  of  cream  or  milk 

salt 

Peel  the  potatoes  and  celery,  cut 
in  pieces  and  cook  in  1  quart  of 
'meat  stock  until  tender;  force  it 

through  a  sieve.  Cook  the  butter 
with  the  onion  in  a  kettle,  add  the 
flour  and  pour  the  soup  and  the 
meat  stock  slowly  into  it;  boil  10 

minutes.  Season  and  at  last  add 
the  yolks  and  cream,  whipping  well. 
Serve  with  fried  bread  dice. 


Onion  Soup. 

%  lb.  of  onions 
2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 

2  quarts  of  meat  stock 

3  potatoes 
2  yolks 

1  cupful  of  cream  or  milk 
salt  and  pepper 

Peel  the  onions  and  cook  them 
in  water  about  10  minutes.  Drain 
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kasti  valua  pois.  Leikkaa  palasiksi 
ja  paista  voissa  vienolla  tulella  peh¬ 
meäksi;  lisää  siihen  jauhot  hämmen¬ 
täen  hyvästi.  Kaada  kiehuva  liha- 
liemi  sekaan,  sekä  perunat  keitettynä 
ja  muhennettuna,  ja  anna  keiton  kie¬ 
hua  10  min.  Purista  seos  siivilän  lä¬ 
pi;  mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Mu- 
nanruskuaiset  ja  kerma  vispilöidään, 
keitto  kaadetaan  vähitellen  sekaan  hy¬ 
vin  vispilöiden;  ripottele  päälle  vähän 
hienoksi  survottua  persiljaa.  Peru- 
nain  asemasta  voi  myöskin  käyttää 
saagoryyniä  seassa,  jotka  keitetään 
vähässä  vedessä  pehmeiksi. 


Vihannes-keitto. 

Yhteen  kvarttiin  lihalientä  pane 
puolipehmeiksi  keitettyjä  sekalaisia 
kasviksia  palasiksi  leikattuina.  Anna 
hiljalleen  kiehua  kunnes  ovat  koko¬ 
naan  pehminneet,  mutta  ei  särkyneet. 
Mausta  suolalla  ja  pippurilla. 


Artisokka-keitto. 

2  y2  kvarttia  lihalientä 

1  kvartti  artisokkaa 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
suolaa  ja  pippuria 
2  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa 
1  kurkku 


well.  Cut  in  pieces  and  fry  in  butter 
on  a  slow  fire  until  tender;  add  the 
flour  stirring  thoroughly.  Mix  with 
the  boiling  meat  stock  and  cooked 
and  mashed  potatoes.  Let  boil  10 
minutes.  Pass  through  a  sieve; 
season  with  salt  and  pepper.  Wnip 
the  yolks  and  cream,  pour  it  slowly 
into  the  soup  whipping  well;  sprinkle 
with  finely  chopped  parsley.  Instead 
of  potatoes  tapioca  may  be  used.  Be¬ 
fore  using  the  tapioca  has  to  be 
cooked  in  a  small  quantity  of  water 
until  tender. 


Vegetable  Soup. 

Put  several  kinds  of  half  cooked 
vegetables,  cut  into  pieces,  into  1 
quart  of  bouillon.  Let  simmer  until 
soft  but  not  stewed.  Season  with 
salt  and  pepper. 


Artichoke  Soup. 

2  y2  quarts  of  bouillon 

1  quart  of  artichokes  (Jerusalem) 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
salt  and  pepper 

2  yolks  of  eggs 
1  cupful  of  cream 
1  cucumber 


Juuriartisokat  kaavitaan,  huuhdo-  Scrape  the  artichokes,  rinse  and 
taan  ja  pannaan  vähäksi  aikaa  etikan-  put  them  for  a  little  while  in  water 
sekaiseen  veteen,  jotteivät  tummenisi,  mixed  with  vinegar.  Cook  them  in 
Keitetään  lihaliemessä  pehmeiksi  ja  bouillon  until  soft  and  pass  through 
puserretaan  siivilän  läpi.  Saotetaan  the  strainer.  Thicken  with  butter 
voilla  ja  jauhoilla  ja  keitetään  muu-  nnd  flour,  let  boil  for  a  few  minutes 
tamia  minuuttia.  Munat  ja  kerma  vis-  more.  Whip  the  yolks  and  cream, 
pataan,  keitto  kaadetaan  vähitellen  pour  the  soup  slowly  in  it,  whipping 
hyvästi  vispilöiden  sekaan;  mausta  well,  season  with  salt  and  pepper, 
suolalla  ja  pippurilla.  Kurkku  kuo-  Peel  the  cucumber,  remove  the  seeds 
ritaan,  siemenet  poistetaan  ja  leika-  and  cut  it  into  pieces.  Cook  until 
taan  kuutioiksi  .  Keitetään  vähässä  tender  with  a  little  bit  of  butter; 
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voissa  pehmeiksi  ja  lisätään  keiton 
sekaan.  Tarjotaan  paistettujen  leipä- 
kuutioiden  kera. 

Sieni-soppa. 

V2  naulaa  tai  1  pieni  purkki  sieniä 

2  kvarttia  vaikosta  lientä 

1  pieni  punasipuli 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  ruokalus.  tomaattia 

1  kupil.  kermaa 

suolaa  ja  pippuria 

Sipuli  kiehutetaan  voissa  5  minuut¬ 
tia;  siihen  lisätään  jauhot,  liemi,  sie¬ 
net  perattuina  ja  hakattuina,  sekä 
tomaatit.  Keitetään  10  min.  ja  pu¬ 
serretaan  siivilän  läpi.  Maustetaan 
suolalla  ja  pippurilla  ja  viimeksi  li¬ 
sätään  kerma.  Keitossa  voi  käyttää 
hienoksi  leikattuja  silpoherneitä,  kei¬ 
tetty  ensin  vedessä  pehmeiksi. 

Kurkku-soppa. 

3  suurta  kurkkua 

iy2  kvarttia  valkeaa  lientä 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

1  punasipuli  tai  1  sipuliviipale 

2  munanruskuaista 
y2  kupil.  kermaa 

suolaa,  pippuria,  vähän  muskottia 
Kuori  kurkut,  leikkaa  viipaleisiin 
ja  poista  siemenet.  Kiehauta  voissa 
sipuli  ja  kurkun  viipaleet,  lisää  jau¬ 
hot  ja  lihaliemi.  Anna  kiehua  muu¬ 
tamia  minuuttia;  puserra  siivilän  lä¬ 
pi  ja  mausta.  Munanruskuaiset  ja 
kerma  vispataan,  keitto  kaadetaan 
vähitellen  sekaan  hyvästi  vispilöiden. 
Lusikallinen  vaikosta  viiniä  antaa  hy¬ 
vän  maun  keitolle. 

Kastanja-pyree. 

2  kvarttia  vaikosta  lientä 
1  y2  kupil.  kastanjoita  keitettynä  ja 
muhennettuina 


then  add  it  to  the  soup.  Serve  with 
fried  bread  dice. 


Mushroom  Soup. 

y2  lb.  or  small  can  of  mushrooms 

2  quarts  of  white  stock 

1  small  red  onion 

2  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  tomatoes 

1  cupful  of  cream 

salt  and  pepper 

Cook  the  onion  in  butter  for  5 
minutes,  add  the  flour,  stock,  cleaned 
and  chopped  mushrooms  and  the 
tomatoes.  Let  boil  for  10  minutes 
and  force  through  a  strainer.  Sea¬ 
son  with  salt  and  pepper,  at  the  last 
add  tne  cream  in  it  .  Finely  chopped 
string  beans  cooked  in  water  until 
soft  may  be  used  in  mushroom  soup. 

Cucumber  Soup. 

3  large  cucumbers 

1  y2  quarts  of  white  stock 

2  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

1  red  onion  or  1  slice  of  onion 

2  yolks  of  eggs 

y2  cupful  of  cream 

salt,  pepper  and  a  little  mace 
Peel  the  cucumbers,  cut  into  slices 
and  remove  the  seeds.  Cook  the 
onion  with  the  slices  of  cucumbers 
in  butter,  add  flour  and  wThite  stock 
into  it.  Let  boil  for  a  few  minutes; 
pass  through  a  strainer  and  season. 
Whip  the  yolks  and  cream,  pour  the 
soup  slowly  into  it  beating  well.  Add 
a  spoonful  of  white  wine  to  flavor 
the  soup. 

Chestnut  Puree. 

2  quarts  of  white  stock 
iy2  cupfuls  of  boiled  and  stewed 
chestnuts 
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1  sipulinviipale 
1  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 
suolaa  ja  pippuria 

1  kupil.  kermaa 

Kastanjat  saa  liota  pari  minuuttia 
kuumassa  vedessä,  jotta  kuoret  ir¬ 
taantuvat.  Ulommainen  ja  sisimmäi¬ 
nen  kuori  poistetaan  ennenkuin  kas¬ 
tanjat  jäähtyvät,  muuten  tarttuvat 
ne  jälleen  kiinni.  Keitetään  sitten 
pehmeiksi  lihaliemessä  ja  puserretaan 
siivilän  läpi.  Keitä  sipulit  voissa,  li¬ 
sää  jauhot,  kastanjat  ja  lihalientä, 
jotta  keitto  tulee  kohtalaisen  pak¬ 
suksi.  Keitä  5  minuuttia;  mausta  ja 
viimeksi  pane  pari  lusikallista  ma- 
deiraa,  se  antaa  hyvän  maun 

Tomaatti-pyree. 

3  kvarttia  lihalientä 

2  naulaa  tomaattia  tai  2  kupil. 

säily-tomaattia 

%  naulaa  savustettua  kinkkua 

2  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 
1  sipuliviipale 

1  sellerin  varsi 

1  persiljan  oksa 
6  pippurinmarjaa 

Ruskeuta  palasiksi  leikattu  silava 
voissa,  pane  sipuli  sekaan  ja  keitä 
mutuamia  minuuttia;  lisää  siihen  jau¬ 
hot,  tomaattisose  tahi  palasiksi  leika¬ 
tut  tomaatit  ja  hämmennä  sekaisin. 
Pane  kiehuva  lihaliemi  sekaan  vähi¬ 
tellen  sekä  persilja,  selleri  ja  pippuri 
ja  anna  kiehua  siksi  kunnes  tomaa¬ 
tit  ovat  läpipehminneet.  Siivilöi  ja 
mausta  .  Tarjotaan  pienien  lihakok- 
kareiden  kanssa.  Silavan  voi  myös¬ 
kin  jättää  pois,  jos  haluaa. 

Kaali-keitto. 

3  kvarttia  lihalientä 
y2  kaalinkupua 

2  ruokalus.  voita 


1  slice  of  onion 
1  tablespoonful  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
salt  and  pepper 
1  cupful  of  cream 
Soak  the  chestnuts  about  2  minutes 
in  water  to  remove  the  shells.  Re¬ 
move  the  shells  while  warm.  Cook 
in  stock  until  soft  and  rub  through  a 
sieve.  Cook  the  onions  in  butter, 
add  flour  and  chestnuts  into  it  and 
stock  as  much  as  required.  Boil  for 
5  minutes;  season,  and  at  last  add 
two  tablespoonfuls  of  madeira  to 
flavor  it. 


Tomato  Puree. 

3  quarts  of  stock 
2  lbs.  of  tomatoes  of  2  cupfuls 
of  canned  tomatoes 
%  lb.  of  ham 

2  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 
1  slice  of  onion 

1  sprig  of  parsley 
1  stalk  of  celery 
6  peppercorns 

Cut  the  ham  into  pieces,  brown 
it  in  butter,  add  the  onion  into  it 
and  cook  for  a  few  minutes,  add 
flour  and  tomatoes  stirring  thorough¬ 
ly.  Pour  the  boiling  stock  gently 
on,  add  parsley,  celery  and  pepper; 
let  cook  until  the  tomatoes  are 
stewed.  Strain  and  season.  Serve 
with  small  meatballs.  Using  of  ham 
is  not  necessary  if  not  wanted. 


Cabbage  Soup. 

3  quarts  of  meat  stock 
V2  head  of  cabbage 
2  tablespoonfuls  of  butter 
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pippuria  ja  suolaa 
mykyjä 

Kaalinkupu  kiehautetaan  suolatussa 
vedessä  ja  veden  annetaan  tarkasti 
siitä  valua  pois  Kaali  leikataan  ka¬ 
peiksi  kaistaleiksi  ja  paistetaan  voin 
kanssa  kattilassa  taljallensa  ruskeak¬ 
si  usein  käännellen.  Kaada  kuuma 
lihaliemi  sekaan  ja  keitä  siksi  että 
kaali  on  pehmeää.  Mausta  suolalla  ja 
pippurilla  ja  tarjoa  pieniä  lihamykyjä 
seassa. 


Vihannes-keitot  maidon  kanssa. 

Selleri-keitto ;  maissi-keitto ;  keitto  vi¬ 
heriöistä  herneistä;  sparris-keitto ; 
palko-keitto;  pinaatti-keitto; 
kukkakaali-keitto 

Kaikki  nämä  keitot  valmistetaan 
samalla  tavalla.  Vihannekset  keite¬ 
tään  joko  lihaliemessä  tai  vedessä 
pehmeiksi  ja  puserretaan  siivilän  läpi. 
Jokaista  kupillista  kohtaan  vihannek¬ 
sia  lasketaan  iy2  kvarttia  lihalientä 
tai  vettä.  Saotetaan  ruokalusikalli¬ 
sella  voita  ja  ruokalusikallisella  jau¬ 
hoja.  Maustetaan  suolalla  ja  pippu¬ 
rilla.  Viimeksi  kaadetaan  1  kupilli¬ 
nen  kermaa  tai  maitoa  joukkoon.  Kei¬ 
ton  voi  tehdä  voimakkaammaksi  käyt¬ 
tämällä  enemmän  kermaa,  sekä  se¬ 
koittamalla  juuri  ennen  käyttämistä 
kaksi  vatkattua  munanruskuaista  sii¬ 
hen.  Ruskuaiset  sekoitetaan  keittoon 
kerman  kera  ja  keittoa  seotetaan  tu¬ 
lella  siksi  kun  se  sakenee.  Parsakei- 
ton  kanssa  tarjotaan  nuput,  jotka 
leikataan  pois  ja  keitetään  erikseen 
pehmeiksi  lihaliemessä.  Kukkakaalis¬ 
ta  erotetaan  kauniimmat  palat  ja  tar¬ 
jotaan  keitossa.  Samoin  selleri-  ja 
herne-keitoissa. 


pepper  and-  sait 
meatballs 

Cook  the  head  of  cabbage  in 
salted  water.  Drain  well.  Cut  into 
strips  and  brown  with  butter  in 
kettle  on  a  slow  fire,  stirring  often. 
Add  the  hot  meat  stock  into  it  and 
let  boil  until  the  cabbage  is  tender. 
Season  with  salt  and  pepper  and 
serve  with  small  meatballs  in  it. 


Vegetable  Soups  with  Milk. 

i Cream  of  Celery;  Cream  of  Corn; 

Cream  of  Green  Peas;  Cream  of 
Asparagus;  Cream  of  String 
Beans;  Cream  of  Spinach; 

Cream  of  Cauliflower. 

These  soups  are  all  made  in  the 
same  way.  The  vegetables  have  to 
be  cooked  in  bouillon  or  in  water 
until  tender  and  then  pressed  through 
a  sieve.  Dilute  one  cupful  of  the 
vegetable  pulp  with  1  y2  quarts  of 
bouillon  or  water.  Thicken  with  a 
tablespoonful  of  butter  and  a  table¬ 
spoonful  of  flour.  Season  with  pep¬ 
per  and  salt.  Add  one  cupful  of 
milk  or  cream  into  it.  The  soup  may 
be  made  richer  by  using  more  cream, 
and  stirring  into  it  the  beaten  yolks 
of  two  eggs  just  before  serving.  The 
yolks  have  to  be  mixed  with  cream 
and  added  to  the  soup  stirring  it 
until  thickened.  With  Cream  of  As¬ 
paragus  the  tips  may  be  served;  be¬ 
fore  using  cut  them  out  from  the 
stalks  and  cook  in  bouillon  until  soft. 
The  nicest  parts  of  cauliflower  may 
be  served  in  Cream  of  Cauliflower. 
Cream  of  Celery  and  Cream  of  Green 
Peas  may  be  served  in  the  same  way. 
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Tomaatti-soppa  maidon  kanssa. 

2  naulaa  tomaattia  tai  2  kupli. 

säily-tomaattia 
1  kvartti  vettä  tai  lihalientä 

1  kvartti  maitoa 

2  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 
1  sipuliviipale 

suolaa,  pippuria,  vähän  sokeria 
persiljan  ja  sellerin  varsi 
pieni  laakerin  lehti 

Keitä  sipuli  voissa,  lisää  siihen  jau¬ 
hot,  tomaatit  sekä  kiehuva  liemi  häm¬ 
mentäen  hyvästi.  Pane  sekaan  per¬ 
silja,  selleri  ja  laakerin  lehti  ja  anna 
keiton  kiehua  kunnes  tomaatit  peh- 
miävät.  Nosta  kattila  tulelta,  pane 
teelus.  soodaa  sekaan  ja  kaada 
kuumennettu  maito  vähitellen  hyväs¬ 
ti  vispilöiden  sekaan.  Siivilöi  ja 
mausta. 


Mustaa  papusoppaa. 

2  kvarttia  vettä 

2  kvarttia  lihalientä 

1  selleri 

1  sipuli 

keitetty  silavan  luu 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

suolaa  ja  pippuria 

Pavut  huuhdotaan  ja  liotetaan  kyl¬ 
mässä  vedessä  yli  yön.  Pane  samassa 
vedessä  kiehumaan  yhdessä  silavan 
luun,  sellerin  ja  sipulin  kanssa  kunnes 
pavut  pehmenevät.  Puserra  siivilän 
läpi;  saota  voilla  ja  jauhoilla  ja  lisää 
kuuma  lihaliemi  sekaan  ja  anna  kie¬ 
hua  vielä  10  min.  Mausta  suolalla  ja 
pippurilla  ja  viinillä.  Tarjoa  riisien, 
kovaksi  keitettyjen  ja  viipaleiksi  lei¬ 
kattujen  munien  ja  ruskeutettujen  lei- 
pökuutioiden  kanssa. 


Cream  of  Tomato  Soup. 

2  lbs.  of  fresh  tomatoes  or  2 
cupfuls  of  canned  tomatoes 
1  quart  of  water  or  bouillon 

1  quart  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 
1  slice  of  onion 

salt,  pepper,  a  little  sugar 
parsley  and  1  stalk  of  celery 
bit  of  bay  leaf 

Cook  the  onion  in  butter,  add  flour, 
tomatoes  and  the  boiling  bouillon  in¬ 
to  it,  stirring  thoroughly.  Put  pars¬ 
ley,  celery  and  bay  leaf  into  it;  let 
boil  until  the  tomatoes  are  tender. 
Remove  from  the  fire,  mix  with 
teaspoonful  of  baking  soda  and  pour 
the  scalded  milk  slowly  into  it, 
whipping  well.  Strain  and  season. 


Black  Bean  Soup. 

2  quarts  of  water 
2  quarts  of  bouillon 
1  celery 

1  onion 

bone  of  a  boiled  ham 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
salt  and  pepper 

Wash  the  beans  and  soak  them 
over  night  in  cold  water.  Put  to  boil 
in  the  same  water  with  the  bone  of 
ham,  celery  and  onion.  Let  cook  un¬ 
til  soft.  Rub  through  a  colander, 
thicken  with  butter  and  flour  and 
add  the  boiling  bouillon  into  it.  Con¬ 
tinue  cooking  for  10  minutes.  Sea¬ 
son  with  rice,  eggs  boiled  hard  and 
cut  into  slices  and  fried  bread  dice. 
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KASVIS-KEITTOJA. 

Kasvis-liemi. 

Kasvislientä  keitetään  melkein  kai¬ 
kista  meidän  tavallisista  ruokakas- 
veista,  muutamista  tai  useammista 
yhdessä.  Tavallisimmin  keitetään  si¬ 
tä  kukkakaalista,  valkokaalista,  silpo- 
herneistä,  juuriartisokista,  brysselin¬ 
kaalista,  palsternakoista,  porkkanois¬ 
ta,  selleristä,  purjosipulista,  sipulista 
ja  lantuista  .  Porkkanoita  ja  lanttua 
on  käytettävä  vähemmän,  niistä  keit¬ 
to  tulee  liian  imeläksi.  Selleri  paljon 
käytettynä  tekee  liemen  karvaaksi. 
Purjosipuli  antaa  keitolle  hyvän 
maun.  Liemen  tulee  kiehua  tiiviskan- 
tisessa  astiassa  hiljalleen  useita  tun¬ 
teja.  Tarjotaan  kirkkaana  samoin 
kun  lihalientäkin  makaroonien,  rii¬ 
sien,  munien  y.  m.  kera.  Väriksi  käy- 
tetän  sokuriväriä  (Kitchen  Bouquet). 
Käytetään  myöskin  saotettuna  voilla 
ja  jauhoilla  tai  munanruskuaisilla  ja 
kermalla. 


Jäljennettyä  häränlientä. 

Palsternakkoja,  selleriä,  purjosipu- 
lia,  vähän  porkkanaa  ja  lanttua,  muu¬ 
tama  punasipuli,  paloitellaan  ja  rus- 
keutetaan  voissa.  Kun  kaikki  ovat 
ruskistuneet  pannaan  ne  hiljalleen 
kiehumaan  veteen  yhdessä  juuriarti- 
sokkien  kanssa,  joita  saa  olla  enempi, 
ja  kuivatuita  tai  tuoreita  sieniä,  sekä 
purjosipulin  viheriäinen  osa,  laakerin 
lehti,  muutama  pippurin  jyvä,  persil¬ 
jaa  ja  suolaa  seassa.  Annetaan  kie¬ 
hua  kannen  alla  mehuttomiksi  .  Siivi¬ 
löidään,  saotetaan  voilla  ja  jauhoilla 
ja  värjätään  sokurivärillä  ruskeaksi. 
Tarjottaessa  lisätään  madeiraa  tai 
sherryä  maun  mukaan.  Tarjotaan 
munakokkareita  tai  keitettyjä  munan- 
ruskuaisia  seassa. 


VEGETABLE  SOUPS. 

Vegetable  Stock. 

Vegetable  stock  may  be  made  al¬ 
most  of  all  usual  kinds  of  vegetables, 
by  using  a  few  or  several  kinds  of 
them  at  a  time.  The  best  vegetable 
stock  may  be  made  of  cauliflower, 
cabbage,  string  beans,  artichokes, 
Brussels  sprouts,  parsnips,  leeks,  on¬ 
ions  and  turnips.  If  too  much  of 
carrots  and  turnips  are  used  it  will 
make  the  stock  too  sweet.  Too  much 
celery  will  make  it  taste  bitter.  Leeks 
give  it  a  very  good  flavor.  Let 
simmer,  tightly  covered,  several 
hours.  Serve  cleared  in  the  same 
way  as  meat  stock  with  macaroni, 
rice,  eggs,  etc.  Color  with  Kitchen 
Bouquet.  The  stock  may  be  thickened 
with  butter,  flour,  egg  yolks  and 
cream. 


Mock  Ox-tail  Soup. 

Cut  into  pieces  parsnips,  celery, 
leeks,  a  little  carrot  and  turnip  and 
a  few  red  onions;  brown  them  in 
butter.  When  well-browned  put  them 
into  water  to  simmer  with  plenty  of 
Jerusalem  artichokes,  dried  or  fresh 
mushrooms,  the  green  part  of  leek, 
bay  leaf,  a  few  grains  of  pepper, 
parsley  and  salt.  Cover,  let  simmer 
until  the  juices  are  drawn  out. 
Strain,  thicken  with  butter  and  flour 
and  brown  with  Kitchen  Bouquet. 
When  serving  it  add  madeira  or 
sherry  to  flavor.  Serve  having  egg 
balls  or  egg  yolks  in  it. 
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Sipuli-keitto. 


Onion  Soup. 


1  naula  sipulia 

3  kvarttia  kasvislientä  tai  vettä 


1  lb.  of  onions 

3  quarts  of  vegetable  stock  or 


2  sellerin  vartta  tai  1  juuriselleri 

1  pieni  palsternakka 
4  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 
2  kupil.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 


water 

2  stalks  or  1  root  of  celery 

1  small  parsnip 

4  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 

2  egg  yolks 

2  cupfuls  of  cream 
salt  and  pepper 


Leikkaa  juurekset  ja  sipuli  paloiksi  Cut  vegetables  and  onions  into 
ja  paista  voissa  ruskeaksi;  lisää  jau-  pieces  and  brown  in  butter;  add 
hot  ja  kuumennettu  liemi  ja  anna  flour  and  scalded  vegetable  stock  and 
keiton  kiehua  1  tunti.  Puserra  seu-  let  cook  for  an  hour.  Force  through 
lan  läpi  ja  mausta  suolalla  ja  pippu-  a  sieve  and  season  with  salt  and 
rilla  .  Vispilöi  munanruskuaiset,  lisää  pepper.  Whip  egg  yolks,  add  cream 
kerma  ja  kaada  vähitellen  keitto  se-  and  pour  the  soup  gradually  into  it. 
kaan  ja  seottele  tulella  siksi  että  se  Stir  on  the  fire  until  hot.  Thicken 
uudelleen  kuumenee.  Käyttämällä  with  fried  bread  dice  boiled  in  soup, 
ruskistettuja  leipäpalasia,  jotka  pan-  They  give  a  very  good  taste  to  it. 
naan  keiton  sekaan  kiehumaan,  ei 
tarvitse  käyttää  niin  paljon  jauhoja 
ja  keitto  saa  hyvän  maun. 


Kurkku-keitto. 


Cucumber  Soup. 


3  suurta  kurkkua 
3  kvarttia  kasvislientä  tai  vettä 

2  purjosipulia 
1  selleri 

1  persiljan  oksa 

3  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
2  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 


3  large  cucumbers 
3  qts.  of  vegetable  stock  or  water 

2  leeks 
1  celery 

1  sprig  of  parsley 

3  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 
2  egg  yolks 

1  cupful  of  cream 
salt  and  pepper 


Kurkut  kuoritaan,  halastaan,  sie-  Peel  the  cucumbers,  split,  remove 
menet  poistetaan  ja  leikataan  paloik-  the  seeds  and  cut  in  pieces.  Clean 
si,  samoin  muut  juurekset,  jotka  sit-  the  remaining  vegetables  and  brown 
ten  sipulin  kanssa  ruskistetaan  vois-  with  onion  in  butter,  adding  a  little 
sa,  lisäten  vähän  suolaa  ja  sokeria  sugar  and  salt  to  it.  Pour  the  boil- 
sekaan.  Kiehuva  liemi  kaadetaan  ing  stock  on  the  vegetables  and  cook 
päälle  ja  saavat  kiehua  soseeksi.  Pu-  until  stew.  Press  through  a  strainer, 
serretaan  siivilän  läpi  ja  saotetaan  thicken  with  butter  and  flour.  Beat 
voilla  ja  jauhoilla.  Munat  vispataan,  the  eggs,  add  the  cream  and  soup 
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lisätään  kerma  ja  liemi  vähitellen  ja  into  it  slowly,  stirring  on  the  fire 
seotetaan  tulella  siksi  että  kuumenee,  until  hot.  Cucumber  cut  in  dice, 
Kuutioiksi  leikattuja  keitettyjä  kurk-  peas,  spinach,  salad  and  carrots  may 
kupalasia,  herneitä,  pinaattia,  salaat-  be  served  in  soup, 
tia  ja  porkkanoita  voi  tarjota  kei¬ 
tossa. 


Kukkakaali-pyree. 

2  kukkakaalia 

3  kvarttia  kasvislientä 

1  purjosipuli 

1  palsternakka 

1  porkkana 

suolaa  ja  pippuria 

2  munanruskuaista 

1  kupil.  kermaa 

Paksummat  kukkakaalin  ruodot  lei¬ 
kataan  ohuiksi  viipaleiksi,  juurekset 
kuoritaan  ja  leikellään  paloiksi  ja 
keitetään  vähässä  vedessä  pehmeäksi, 
jcnka  jälkeen  ne  puserretaan  siivilän 
läpi  ja  sekoitetaan  liemeen.  Kukka¬ 
kaalista  erotetut  kauniimmat  palat 
pannaan  keittoon,  joka  saa  vielä  kie¬ 
hua  siksi  kun  kaalipalat  ovat  peh¬ 
meät.  (Voi  myöskin  keittää  erikseen 
vähässä  vedessä  ja  lisätä  keittoon.) 
Saota  voilla  ja  jauhoilla  ja  viimeksi 
lisää  munanruskuaiset  ja  kerma. 

Samalla  tavalla  valmisteaan  pyree- 
keittoja  juuriartisokista,  porkkanois¬ 
ta,  pinaatista,  parsasta,  selleristä  y.  m. 

Keitto  saa  paremman  maun  jos  si¬ 
puli  ruskistetaan  ennen  keittoon  pa¬ 
nemista. 

Punajuurikeitto. 

5  punajuurta 

3  kvarttia  kasvislientä 

2  purjosipulia 

2  ruokalus.  sitruunan  mehua 

3  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 
y2  kupil.  kermaa 


Cauliflower  Puree. 

2  cauliflowers 

3  quarts  of  vegetable  stock 

1  leek 

1  parsnip 

1  carrot 

salt  and  pepper 

2  egg  yolks 

1  cupful  of  cream 

Cut  the  thick  stalks  of  cauliflower 
into  thin  slices,  peel  the  remaining 
Vegetables  and  cut  in  pieces  and  cook 
in  a  small  quantity  of  water  until 
soft.  Press  through  a  strainer  and 
mix  with  the  stock.  The  nicest  pieces 
of  cauliflower  have  to  be  used  in  the 
soup.  Let  cook  until  tender.  (The 
flowerets  may  also  be  cooked  separate¬ 
ly  in  a  small  quantity  of  water  and 
added  to  the  soup).  Thicken  with 
butter  and  flour  and  last  of  all  add 
the  yolks  of  eggs  and  cream. 

Pured  may  be  made  in  the  same 
way  of  artichokes,  carrots,  spinach, 
asparagus,  celery,  etc. 

If  the  onion  is  browned  in  butter, 
it  will  give  the  soup  a  good  taste. 


Beet  Soup. 

5  beets 

3  quarts  of  vegetable  stock 
2  leeks 

2  tablespoonfuls  of  lemon  juice 

3  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
2  egg  yolks 

V2  cupful  of  cream 
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Punajuuret  paistetaan  uunissa,  kuo-  Bake  the  beets  in  oven,  peel  and 
ritaan  ja  leikataan  pitkiin  ohuisiin  cut  into  thin  strips.  Moisten  with 
kaistaleisiin  jotka  kostutetaan  sitruu-  lemon  juice.  Cook  the  leek  in  butter, 
nan  mehulla.  Purjosipuli  keitetään  add  the  flour  and  scalded  vegetable 
voissa,  lisätään  jauhot  ja  kuumennet-  stock  and  bring  to  a  boil.  Add  the 
tu  kasvisliemi  ja  annetaan  kiehahtaa,  yolks  of  eggs  and  cream  beaten  to- 
Munanruskuaiset  ja  kerma  vatkattu-  gether,  at  the  last  add  the  slices  of 
na  lisätään  keittoon;  viimeksi  pan-  beet  into  it.  Raw  grated  beet  will 
naan  punajuuriviipaleet.  Väriä  voi  give  it  a  better  color, 
parantaa  riivatulla  punajuurella. 


Peruna-keittoa. 

6  perunaa 
3  purjosipulia 
3  kvarttia  kasvislientä 
3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  vehnäjauhoja 

2  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 

Perunat  kuoritaan  ja  leikataan  pa¬ 
loiksi  jotka  keitetään  kasvisliemessä 
pehmeäksi.  Sipulit  paloitellaan  ja  kei¬ 
tetään  voissa,  lisätään  jauhot  ja  pe- 
runaliemi  kaadetaan  sekaan  ja  puser¬ 
retaan  siivilän  läpi.  Munanruskuai- 
set  ja  kerma  vispilöidään,  keitto  kaa¬ 
detaan  vähitellen  sekaan  ja  seotetaan 
tulella  siksi  että  se  kuumenee.  Hie¬ 
noksi  hakattu  persilja  antaa  keitolle 
hyvän  maun. 

Kastanja-keitto. 

1  naula  kastanjoita 

3  kvarttia  kasvislientä 
1  purjosipuli 

3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa 

Kastanjat  liotetaaan  kiehuvassa  ve¬ 
dessä.  Kuoret  poistetaan  ja  keitetään 
kasvisliemessä  pehmeäksi.  Sipuli  kie¬ 
hautetaan  voissa,  jauhot  pannaan  se¬ 
kaan  ja  kaadetaan  keittoon.  Siivilöi¬ 
dään  ja  viimeksi  lisätään  munanrus- 


Potato  Soup. 

6  potatoes 
3  leeks 

3  quarts  of  vegetable  stock 
3  tablespoonfuls  of  butter 
1  tabiespoonful  of  flour 
yolks  of  2  eggs 
1  cupful  of  cream 
salt  and  pepper 

Peel  the  potatoes  and  cut  in  pieces. 
Cook  in  vegetable  stock  until  tender. 
Cut  the  leeks  in  pieces  and  cook  in 
butter,  add  flour  and  the  soup,  and 
press  through  a  strainer.  Return  to 
the  fire,  stir  until  thick.  Finely 
chopped  parsley  gives  it  a  good  flavor. 


Chestnut  Puree. 

1  lb.  of  chestnuts 
3  quarts  of  vegetable  stock 
1  leek 

3  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
yolks  of  2  eggs 
1  cupful  of  cream 

.  Soak  the  chestnuts  in  boiling  water. 
Remove  the  shells  and  cook  in  vege¬ 
table  stock  until  tender.  Cook  the 
onion  in  butter,  add  the  flour  and 
put  it  into  the  soup.  Strain  and 
lastly  add  the  yolks  of  eggs  and 
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kuaiset  ja  kerma.  Keitossa  voi  tar¬ 
jota  sieniä  paloiteltuna,  jotka  keite¬ 
tään  10  min.  vähässä  vedessä. 


Punakaali-keitto. 

1  punakaali 

3  kvarttia  kasvislientä 

3  suurta  omenaa 

1  sipuli 

1  ruokalus.  persiljaa 

1  ruokalus.  sokeria 

4  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

suolaa  ja  pippuria 

Leikkaa  kaali  ohuisiin  viipaleisiin. 
Keitä  voi  ja  hienonnettu  sipuli.  Pane 
kaali  joukkoon  sekä  paloitellut  ome¬ 
nat,  sokeri,  suola,  persilja  ja  pippuri. 
Anna  kiehua  tiiviin  kannen  alla  2 
tuntia  varoen  ettei  pala.  Pane  se¬ 
kaan  kuumennettu  kasvisliemi  ja  an¬ 
na  kiehua  vielä  vähän  aikaa.  Maus¬ 
ta  viinillä  ja  viinimarjahyytelöllä. 


Herne-keitto. 

2  kupil.  vihreitä  herneitä 

3  kvarttia  vettä 
sekalaisia  keittojuureksia 
3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  jauhoja 
suolaa  ja  pippuria 

Herneet  keitetään  puolessa  vesimää¬ 
rästä.  Hienoksi  leikatut  keittojuuret 
keitetään  erikseen  ja  kaadetaan  liemi- 
neen  sekaan.  Saotetaan  voilla  ja  jau¬ 
hoilla.  Pieniä  juuriartisokkia  voi 
myöskin  tarjota  keitossa  ja  hieno  per¬ 
silja  antaa  sille  hyvän  maun.  Ennen¬ 
kuin  juurekset  lisätään,  voi  siilata 
herneet  pois,  jos  haluaa. 


cream.  Mushrooms  cut  in  pieces 
and  cooked  in  a  small  quantity  of 
water  for  10  minutes,  may  he  served 
in  the  soup. 


Red  Cabbage  Soup. 

1  red  cabbage 

3  quarts  of  vegetable  stock 

3  large  apples 

1  onion 

1  tablespoonful  of  parsley 

1  tablespoonful  of  sugar 

4  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

salt  and  pepper 

Cut  the  cabbage  into  shreds.  Cook 
the  butter  with  the  chopped  onion. 
Add  the  cabbage  and  cut  apples,  su¬ 
gar,  salt,  parsley  and  pepper.  Let 
boil,  closely  covered,  2  hours,  taking 
care  not  to  burn  it.  Add  the  scalded 
vegetable  stock  into  it  and  let  it  boil 
for  a  while.  Flavor  with  wine  and 
currant  jelly. 


Pea  Soup. 

2  cupfuls  of  green  peas 

3  quarts  of  water 
several  kinds  of  vegetables 
3  tablespoonfuls  of  butter 

1  tablespoonful  of  flour 
salt  and  pepper 

Cook  the  peas  in  1 V2  quarts  of 
water.  Boil  separately  the  finely  cut 
vegetables  and  add  to  the  soup  with 
their  liquor.  Thicken  with  butter 
and  flour.  Small  artichokes  may  be 
served  in  soup  and  finely  chopped 
parsley  will  give  it  a  good  flavor. 
If  desired,  the  peas  may  be  strained 
out  before  adding  the  other  vege¬ 
tables. 
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KALA-KEITTOJA. 

Kala-liemi. 

4  naulaa  pieniä  kaloja 
3  kvarttia  vettä 
1  porkkana 

1  sellerin  juuri 

2  persiljan  oksaa 

1  purjosipuli 

6  maustepippuria 
suolaa 

palanen  laakerinlehteä 
Kalat  perataan,  mutta  ei  suomus¬ 
teta.  Pannaan  tulelle  paloiteltuna 
kylmään  veteen  suolan  kanssa  kiehu¬ 
maan.  Kun  keitto  alkaa  kiehua,  pan¬ 
naan  kasvikset  sekä  mausteet  sekaan 
ja  pieni  pala  voita.  Keitto  saa  kie¬ 
hua  kannen  alla  1  tunnin.  Siivilöi 
hienon  vaatteen  läpi.  Täten  valmis¬ 
tetusta  kalaliemestä  voidaan  saada 
erilaisia  kalakeittoja  kasviksien  kans¬ 
sa,  kuten  pinaatin,  kukkakaalin,  par¬ 
san,  perunain,  riisien  y.  m.  jotka  val¬ 
mistetaan  samaten  kun  lihaliemen 
kanssa.  Jos  kalaliemi  tahdotaan  saa¬ 
da  ruskeaksi,  paahdetaan  juurekset 
vähässä  voissa  ennenkuin  pannaan 
keittoon.  Kalalientä  voi  myöskin  vah¬ 
ventaa  munalla  ja  kermalla. 

Hummeri-keitto. 

2  kvarttia  kalalientä 

1  hummeri  tai  1  pieni  laatikko 
säily-hummeria 

1  ruokalus.  voita  tai  rapuvoita 

2  ruokalus.  jauhoja 

3  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 

Hakkaa  pyrstöliha  hienoksi  ja  kei¬ 
tä  se  kalaliemessä  noin  puoli  tuntia 
ja  puserra  seulan  läpi.  Kuoret  voi 
keittää  erikseen  vähässä  vedessä  ja 
lisätä  keittoon.  Saota  voilla  ja  jau¬ 
hoilla  ja  mausta  suolalla  ja  pippurilla. 
Vatkaa  munanruskuaiset,  lisää  kerma 


FISH  SOUPS. 

Fish  Stock. 

4  lbs.  small  fishes 
3  quarts  of  water 
1  carrot 

1  root  of  celery 

2  sprigs  of  parsley 
1  leek 

6  peppercorns 
salt 

bit  of  bay  leaf 

Clean  the  fishes  but  do  not  scale 
them.  Cut  into  pieces  and  put  in 
cold  salted  water.  Place  on  the  fire. 
When  coming  to  a  boil  add  the  vege¬ 
tables  into  it.  Season  and  add  a 
little  bit  of  butter.  Let  cook  covered 
for  an  hour.  Strain  through  a  fine 
cloth.  Fish  stock  may  be  used  for 
different  kinds  of  fish  soups  prepared 
with  vegetables  (spinach,  cauliflower, 
asparagus,  potatoes,  rise  etc.)  in  the 
same  way  as  meat  stock.  If  brown 
fish  stock  is  wanted,  brown  the  vege¬ 
tables  in  a  small  quantity  of  butter 
before  putting  them  into  the  soup. 
Fish  stock  may  be  made  richer  by 
adding  eggs  and  cream. 


Lobster  Bisque. 

2  quarts  of  fish  stock 
1  lobster  or  1  small  can  of  lobster 

1  tablespoonful  of  butter  or  lobs¬ 
ter-butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 
yolks  of  3  eggs 

1  cupful  of  cream 
salt  and  pepper 

Chop  the  tail  meat  and  cook  it 
in  fish  stock  about  half  an  hour  and 
rub  through  a  sieve.  Cook  the  shells 
separately  in  a  small  quantity  of  wat¬ 
er  and  add  then  into  the  soup.  Thick¬ 
en  with  butter  and  flour  and  season 
with  salt  and  pepper.  Beat  the  yolks,.. 
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ja  kaada  keitto  vähitellen  sekaan  ja 
seottele  tulella  vähän  aikaa.  Tarjoa 
saksilihat  paloiteltuna  seassa  tai  hum- 
merilihasta  valmistettujen  kokkarei¬ 
den  ja  parsapäitten  kanssa,  jotka  kei¬ 
tetään  kalaliemessä  pehmeiksi. 

Simpukka  Bouillon. 

Pese  simpukat  hyvästi  harjan  kans¬ 
sa  vaihtaen  vettä.  Pane  ne  kattilaan, 
vähän  kuumaa  vettä  sekaan  ja  pidä 
hiljasella  tulella  kansi  päällä  siksi 
kun  kuoret  aukenevat.  Siilaa  liemi 
siilausvaatteen  läpi  ja  anna  jäähtyä 
ja  selvitä.  Tarjotaan  kupeissa  joko 
kirkkaana  tai  vähän  kuumennettua 
kermaa  seassa.  Tarjotaan  myöskin 
seotettuna  kirkkaan  vahvan  liha-  tai 
kanaliemen  kanssa,  jolloin  otetaan 
2  kupillista  simpukkalientä  ja  1  ku¬ 
pillinen  lihalientä. 

Lohi-keitto. 

2  kvarttia  lohi-  tai  kalalientä 

2Y2  naulaa  tuoretta  lohta  tai  y2 
kannua 

2  ruokalus.  voita  tai  rapuvoita 

2  ruokalus.  vehnäjauhoja 
suolaa  ja  pippuria 
2  munanruskuaista 
1  kupil.  kermaa 

Keitä  lohipala  vähässä  suolatussa 
vedessä  pehmeäksi.  Ota  nahka  ja 
ruodot  pois  ja  leikkaa  kalasta  muuta¬ 
mia  kauniita  palasia  tarjottavaksi 
keitossa.  Survo  loput  hienoksi,  keitä 
kalaliemessä  ja  puserra  seulan  läpi; 
saota  keitto  voilla  ja  jauhoilla.  Vat¬ 
kaa  munanruskuaiset,  lisää  kerma  ja 
kaada  keitto  vähitellen  sekaan.  Tar¬ 
joa  lohipalasien,  kovaksi  keitettyjen 
munanruskuaisten  tai  kalanlihasta 
valmistettujen  kokkareiden  kanssa. 

Tähteeksi  jäänyttä  ravunlihaa  voi 
käyttää  seassa  ja  antaa  se  keitolle 
paremman  maun. 


add  cream  into  it,  pour  the  soup 
slowly  in  and  stir  on  the  fire  for  a 
little  while.  Serve  with  the  meat  of 
claws  in  it  or  with  lobster  balls  and 
tips  of  asparagus  cooked  in  fish  stock 
until  tender. 

Clam  Bouillon. 

Wash  the  clams  well  with  brush, 
changing  water.  Put  into  the  kettle 
with  a  small  quantity  of  hot  water. 
Cook  on  a  slow  fire,  covered,  until 
the  shells  open.  Strain  the  bouillon 
through  a  sieve-cloth  and  put  aside 
to  cool  and  clear.  Serve  in  cups  as 
it  is  or  mix  with  a  little  scalded 
cream.  It  may  be  served  also  mixed 
with  clarified  rich  meat-stock  or 
chicken  stock,  2  cupfuls  of  clam 
bouillon  allowed  to  1  cupful  of  meat 
stock. 

Salmon  Soup. 

2  quarts  of  salmon-  or  fish  stock 
2V2  lbs.  of  fresh  salmon  or  y2  can 
of  canned  salmon 
2  tablespoonfuls  of  butter  or  crab- 
butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 
salt  and  pepper 
yolks  of  2  eggs 
1  cupful  of  cream 
Cook  the  salmon  in  a  small  quanti¬ 
ty  of  salted  water  until  tender.  Re¬ 
move  the  skin  and  the  bones,  and 
cut  from  the  fish  nice  pieces  to  be 
served  in  the  soup.  Chop  the  rest 
of  the  fish  finely,  cook  it  in  fish 
stock  and  force  througn  a  sieve; 
thicken  the  soup  with  butter  and 
flour.  Beat  the  yolks,  add  the  cream 
to  it,  pour  the  soup  slowly  in.  Serve 
with  pieces  of  fish,  hard  boiled  yolks 
or  fish  balls.  Remains  of  crab  meat 
may  be  served  in  salmon  soup,  giving 
it  a  good  taste. 
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Rapu-soppa. 

6  kovakuorista  rapua 
3y2  kupil.  kalalientä  tai  vasikan- 
lientä 

1  purjosipuli 

2  persiljan  oksaa 
2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
1  kupil.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 
Irrota  liha  keitetyistä  ravuista  ja 
hakkaa  hienoksi.  Pane  kalaliemi,  si¬ 
puli  ja  persilja  sekaan  ja  anna  hiljal¬ 
leen  kiehua  kannen  alla  puoli  tuntia. 
Puserra  siivilän  läpi;  saota  voilla  ja 
jauhoilla,  mausta  suolalla  ja  pippuril¬ 
la  ja  viimeksi  lisää  kerma.  Tarjo¬ 
taan  rapukokkareiden,  tai  kovaksi 
keitettyjen  munanruskuaisten  kanssa. 


Crab  Soup. 

6  hard-shelled  crabs 
3  y2  cupfuls  of  fish-  or  veal  stock 

1  small  pickle  onion 

2  sprigs  of  parsley 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
1  cupful  of  cream 
salt  and  pepper 

Remove  meat  from  cooked  crabs 
and  chop  it  finely.  Mix  with  fish 
bouillon,  onion  and  parsley  and  let 
simmer,  covered,  for  half  an  hour. 
Rub  through  a  sieve;  thicken  with 
butter  and  flour;  season  with  salt 
and  pepper  and  lastly  add  the  cream 
into  it.  Serve  with  crab  balls  or  hard 
boiled  yolks  of  eggs. 


Ankerias-keitto. 

3  paunaa  ankeriasta 

4  kvarttia  liha-  tai  kalalientä 
1  kupil.  valkoviiniä 

6  ruokalus.  sitruunan  mehua 
1  porkkana 
1  purjosipuli 
1  persiljan  oksa 
1  palsternakka 
1  sellerin  varsi 
1  kupil.  herneitä 
1  kupil.  kukkakaalia 
1  kupil.  parsan  nuppuja 
10  pippurinmarjaa 

1  laakerinlehti 

suolaa,  neilikkaa  ja  kanelia 
y2  kupil.  tomaatin  lientä 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

3  munanruskuaista 

1  kvartti  pieniä  pääryniä 
Nyle  ja  puhdista  ankeriaat  ja  paloit- 
tele  noin  tuuman  suuruisiin  paloihin 
ja  keitä  ne  1  kvartissa  kalalientä,  jo¬ 
hon  on  seotettu  3  ruokalus.  sitruunan 
mehua,  laakerinlehti  ja  pippuri,  va- 


Eel  Soup. 

3  lbs.  of  eel 

4  quarts  of  meat-  or  fish  stock 
1  cupful  of  white  wine 

6  tablespoonfuls  of  lemon  juice 
1  carrot 
1  leek 

1  sprig  of  parsley 
vl  parsnip 
1  stalk  of  celery 
1  cupful  of  peas 
1  cupful  of  cauliflower 
1  cupful  of  asparagus  tips 
10  peppercorns 

1  bay  leaf 

salt,  clove  and  cinnamon 
y2  cupful  of  tomato  liquor 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
yolks  of  3  eggs 

1  quart  of  small  pears 
Skin  the  eels,  clean  and  cut  them 
into  one  inch  pieces  and  cook  them 
in  1  quart  of  fish  bouillon  mixed  with 
3  tablespoonfuls  of  lemon  juice,  bay 
leaf  and  pepper,  taking  care  not  to 
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roen  etteivät  kalat  säry.  Anna  kalo¬ 
jen  seisoa  samassa  liemessä  seuraa- 
vaan  päivään,  jolloin  liemi  siivilöitty- 
nä  pannaan  uudelleen  kiehumaan  pie¬ 
niksi  kuutioiksi  paloiteltujen  juurek¬ 
sien  kanssa.  (Herneet,  kukkakaalit 
ja  parsa  pannaan  vähän  myöhemmin 
sekaan).  Keitä  myöskin  kuoritut  pää¬ 
rynät  vähässä  vedessä,  sitruunanme¬ 
hun,  valkoviinin,  kaneelipalan  ja  pa¬ 
rin  neilikan  kanssa  pehmeäksi.  (Jos 
päärynät  näyttävät  liian  suurilta,  on 
ne  paloteltava  pitkittäin  viipaleisiin.) 
Saota  keitto  voilla  ja  jauhoilla,  pane 
ankeriaat,  päärönat  liemineen  ja  sii- 
vilöitty  tomaattiliemi  sekaan.  Vispi- 
löi  munanruskuaiset,  kaada  keitto 
vähitellen  varovasti  sekaan.  Jos  ha¬ 
luaa,  voi  käyttää  myöskin  kermaa 
seassa. 

Oisteri-soppa. 

2  tusinaa  oisteria 

3  kupil.  oisterilientä 
1  sellerin  varsi 

1  persiljan  oksa 
palanen  sipulia 

2  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  jauhoja 

3  kupil.  maitoa 
1  kupil.  kermaa 
suolaa,  pippuria 
vähän  muskottikukkaa 

Kuumenna  oisterit  omassa  liemes¬ 
sään  siksi  että  alkavat  poreilla.  Sii¬ 
vilöi  liemi  ja  saota  voilla  ja  jauhoil¬ 
la,  pane  sekaan  sipuli,  selleri  ja  per¬ 
silja  ja  anna  kiehua  10  min.  Ota 
kasvikset  pois  ja  kaada  vähitellen 
kuumennettu  kerma  ja  maito  sekaan, 
johon  on  seotettu  vähän  soodaa  estä¬ 
mään  juoksettumista.  Mausta  suolal¬ 
la  ja  pippurilla.  Pane  oisterit  sekaan, 
kuumenna  ja  vie  tarjolle.  Voi  myös¬ 
kin  valmistaa  panemalla  puoleksi  ois¬ 
teria  ja  puoleksi  simpukoita. 


break  the  pieces  of  fish.  Leave  the 
fish  in  the  same  liquor  until  next 
day.  (Next  day.)  Strain  the  bouillon, 
put  to  boil  with  the  vegetables  cut 
into  cubes.  (Peas,  cauliflower  and 
asparagus  have  to  be  added  a  little 
later  into  it.)  Cook  the  peeled  pears 
in  a  small  quantity  of  water  with 
lemon  juice,  white  wine,  a  piece  of 
cinnamon  and  a  few  cloves  until 
tender.  (If  the  pears  are  too  large, 
cut  them  lengthwise  into  slices.) 
Thicken  the  soup  with  butter  and 
flour.  Put  into  it  the  eels,  pears 
with  their  own  liquor,  and  the 
strained  tomato  liquor.  Whip  the 
yolks,  pour  the  soup  gently  into  it. 
Cream  may  be  used  with  the  soup, 
if  wanted. 


Oyster  Soup. 

2  dozen  oysters 

3  cupfuls  of  oyster  liquor 

1  stalk  of  celery 

1  sprig  of  parsley 

slice  of  onion 

2  tablespoonfuls  of  butter 

1  tablespoonful  of  flour 

3  cupfuls  of  milk 

1  cupful  of  cream 

salt,  pepper  and  a  little  mace 

Scald  the  oysters  in  their  own  li¬ 
quor  until  they  ruffle.  Strain  the 
liquor  and  thicken  with  butter  and 
flour,  add  onion,  celery  and  parsley 
into  it  and  let  boil  for  10  minutes. 
Remove  the  vegetables  from  the  soup 
and  pour  the  scalded  cream  and  milk 
gently  in  it.  Mix  the  soup  with  a 
pinch  of  soda  before  pouring  the 
cream  in.  Season  with  salt  and  pep¬ 
per.  Put  the  oysters  into  the  soup, 
scald  it  and  serve.  This  soup  may 
be  made  by  using  equal  parts  of  oys¬ 
ters  and  clams. 
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Simpukka-soppa. 

1  kvartti  simpukoita 

1  kupil.  maitoa 

1  kupil.  kermaa 

2  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 

suolaa  ja  pippuria 

Hakkaa  simpukat  hienoksi  ja  pane 
vienolle  tulelle  omassa  nesteessään 
ja  vähän  vettä  tai  kalalientä  lisäksi 
ja  kiehuta  hiljalleen  noin  tunnin 
ajan.  Saota  voilla  ja  jauhoilla.  Vat¬ 
kaa  munanruskuaiset,  lisää  vähitel¬ 
len  kuumennettu  maito  sekaan,  johon 
on  pantu  vähän  soodaa.  Ota  keitto 
tulelta  ja  kaada  muna-  ja  maitoseos 
vähitellen  sekaan. 


Oyster  stew. 

1  kvartti  oisteria 

1  kupil.  maitoa 

1  kupil.  kermaa 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

Siivilöi  oisterin  liemi  tiiviin  vaat¬ 
teen  läpi  ja  pane  tulelle,  saota  voilla 
ja  jauhoilla.  Huuhtele  oisterit  ja 

pane  kuuman  liemen  sekaan  ja  anna 
äkisti  kiehahtaa.  Kaada  kuumennet¬ 
tu  maito  ja  kerma  vähitellen  sekaan 
ja  mausta.  Panemalla  sekaan  2  ko¬ 
vaksi  keitetyn  munan  ruskuaiset  hie¬ 
rottuna  seulan  läpi,  saa  keitto  kau¬ 

niimman  värin  sekä  hyvän  maun. 
Tarjotaan  sitruunanviipaleitten  ja 
toastien  kanssa. 


Scallop  stew. 

Valmistetaan  samaten  kuin  oisteri 
stew,  sillä  eroituksella  vaan  että  os¬ 
terien  asemasta  käytetään  scallops 
ia  saavat  ne  kiehua  pari  minuuttia. 


Clam  Soup. 

1  quart  of  clams 
1  cupful  of  milk 

1  cupful  of  cream 

2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 

0  yolks  of  2  eggs 
salt  and  pepper 

Chop  the  clams  fine  and  put  on 
a  slow  fire  to  cook  in  their  own  li¬ 
quor.  Add  a  little  water  or  fish 
stock  and  let  simmer  about  an  hour. 
Thicken  with  butter  and  flour.  Beat 
the  yolks,  add  gradually  into  it  the 
scalded  milk  mixed  with  a  pinch  of 
soda.  Remove  from  the  fire  and  stir 
the  milk  mixed  with  eggs  into  it. 


Oyster  Stew. 

1  quart  of  oysters 

1  cupful  of  milk 

1  cupful  of  cream 

2  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

Strain  the  oyster  liquor  through  a 
fine  cloth  and  place  on  the  fire; 
thicken  with  butter  and  flour.  Wash 
the  oysters,  put  into  the  hot  liquor 
and  bring  quickly  to  boil.  Pour  the 
scalded  milk  and  cream  gradually  in 
and  season.  Yolks  of  two  hard  boiled 
eggs  rubbed  through  a  sieve  and  add¬ 
ed  to  the  soup  will  improve  the  taste. 
Serve  with  sliced  lemon  and  toast. 


Scallop  Stew. 

Prepare  in  the  same  way  as  oyster 
stew.  Instead  of  oysters  use  scallops. 
Cook  the  scallops  for  2  minutes. 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA  33 


MUNAT.  EGGS. 

Keitetyt  munat.  Boiled  Eggs. 


Munat  pestään  haalealla  vedellä  ja 
pistetään  varovasti  kiehuvaan  veteen 
ja  keitetään  3 — 4  minuuttia  ilman 
kantta. 

Toinen  tapa  keittää  puolipehmeitä 
munia  on  panemalla  ne  kylmään  ve¬ 
teen  tulelle  ja  kun  vesi  alkaa  kiehua, 
otetaan  munat  pois,  huuhdotaan  kyl¬ 
mällä  vedellä  ja  pyyhitään  kuivaksi. 

Kovaksi  keitettävät  munat  pannaan 
kiehuvaan  veteen  ja  annetaan  kiehua 
10  min.  ilman  kantta;  pannaan  kyl¬ 
mään  veteen,  jotta  kuoret  helpommin 
irtaantuvat. 


Paistetut  munat. 

Kuumassa  pannussa  sulatetaan  vä¬ 
hän  voita,  särje  sinne  munia  yksi 
kerrallaan.  Suolaa  ripotellaan  päälle 
ja  paistetaan  vienolla  tulella  siksi 
kun  valkuainen  hyytyy.  Jos  munat 
tahdotaan  koviksi,  käännetään  ne  ja 
paistetaan  molemmin  puolin  ja  lisä¬ 
tään  vähän  voita  tarvittaessa.  Tarjo¬ 
taan  tomaattiviipaleiden  päällä,  jotka 
leikataan  poikittain,  kastellaan  jau¬ 
hoissa  ja  paistetaan  voissa,  tai  tar¬ 
jotaan  semmoisinaan. 


Rikotut  munat. 

Aseta  paistinpannu  tulelle  ja  kaada 
kiehuvaa  vettä  puolilleen  ja  vähän 
suolaa.  Riko  varovasti  yksi  muna 
kerrallaan  kuppiin  ja  anna  sen  siitä 
hiljalleen  luistaa  veteen.  Kun  val¬ 
kuainen  on  hyytynyt,  ovat  munat  val¬ 
miita.  Otetaan  varovasti  pois  pan¬ 
nusta  ja  viedään  tarjolle  paahdettu¬ 
jen,  pyöreeksi  leikattujen  ja  voilla 
päällystettyjen  leipäpalasten  päällä. 

Munia  valmistetaan  samalla  tavalla 


Wash  eggs  with  lukewarm  water, 
put  them  carefully  into  boiling  water, 
and  cook  3 — 4  min.,  uncovered. 

Another  way:  Put  the  eggs  into 
cold  water,  place  on  the  range.  When 
coming  to  boil,  remove  the  eggs,  put 
them  in  cold  water  and  wipe. 

Hardboiled  eggs:  Put  the  eggs  into 
boiling  water,  cook  10  min.  uncovered; 
put  into  cold  water  to  remove  the 
shells  easier. 


Fried  Eggs. 

Melt  a  lump  of  butter  in  a  frying 
pan.  Break  the  eggs  into  it.  Sprinkle 
with  salt  and  fry  slowly  until  the 
whites  are  firm.  If  hard-boiled  eggs 
are  preferred,  turn  them  around  and 
fry  on  both  sides.  Add  a  bit  of 
butter  if  necessary.  Arrange  on  slices 
of  tomato  rolled  in  flour  and  fried 
in  butter,  or  serve  as  they  are. 


Poached  Eggs. 

Place  a  frying  pan  over  the  fire. 
Half  fill  with  boiling  water  mixed 
with  a  little  salt.  Break  the  eggs 
crrefully  one  by  one  into  a  cup  and 
slip  them  gently  upon  the  water.  Boil 
until  the  whites  are  firm.  Remove 
very  carefully  from  the  pan,  serve  on 
buttered  toast. 

Eggs  poached  in  milk  may  be  made 
in  the  same  way.  Instead  of  water 
use  milk.  Use  muffin  rings  to  trim 
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maidon  kanssa.  Veden  asemasta  kei¬ 
tetään  ne  maidossa.  Käyttämällä 
muffin  renkaita,  joiden  sisälle  munat 
kaadetaan,  tulevat  ne  reunoista  tasa- 
sempia.  Tarjotaan  erilaisten  kastek- 
keiden  kanssa. 


Munakokkeli. 

4  munaa 

4  ruokalus.  maitoa  tai  vettä 
1  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 

Munat  vispilöidään,  maito,  suola  ja 
pippuri  lisätään.  Voi  sulatetaan  pan¬ 
nussa,  mutta  ei  saa  ruskistua,  muna- 
seos  kaadetaan  sekaan  ja  seotellaan 
vienolla  tulella  hiljallensa.  Kun  seos 
alkaa  hyytyä,  otetaan  kokkelia  varo¬ 
vasti  lusikalla.  Vettä  käyttämällä 
maidon  asemasta  saa  se  heleämmän 
keltaisen  värin. 

Paistetaan  myöskin  uunissa  vor¬ 
mussa,  jolloin  seotetaan  vähän  run- 
saammasti  maitoa  ja  savustettua  si¬ 
lavaa  kuutioiksi  leikattuna  ja  pais¬ 
tettuna  sekaan.  Annetaan  olla  uu¬ 
nissa  siksi  kun  hyytyy. 

Vanha  tapa  valmistaa  munakokke- 
lia:  Kuumaan  pannuun  pannaan  1 
ruokalus.  voita,  ja  kun  se  on  sulanut, 
pannaan  munat  pannuun  vatkaamat¬ 
ta.  Seotellaan  kahvelilla  kunnes  val¬ 
kuainen  hyytyy.  Maustetaan  suolalla 
ja  pippurilla. 

Uuni  munia. 

Voitele  tulenkestävät  munakupit. 
Riko  munat  varovasti  niihin  yksi 
jokaiseen,  ripota  vähän  suolaa  päälle 
ja  paista  uunissa  siksi  että  muna 
hyytyy. 

Munakuppeihin  voi  vielä  panna  vä¬ 
hän  kermaa,  ennenkuin  munat  riko¬ 
taan  niihin,  ripottele  suolaa  ja  pip¬ 
puria  päälle  ja  kun  munat  ovat  puo- 


of  the  ragged  edges.  Serve  with  any 
kind  of  sauce  given  for  eggs. 


Scrambled  Eggs. 

4  eggs 

4  tablespoonfuls  of  milk  or  water 
1  tablespoonful  of  butter 
salt  and  pepper 

Whip  the  eggs,  add  milk,  salt  and 
pepper.  Melt  the  butter  in  a  frying 
pan,  not  allowing  it  to  brown.  Slip 
the  whipped  eggs  into  the  pan,  stir 
constantly  over  a  slow  fire.  When 
the  mixture  is  a  creamy  mass  remove 
carefully  with  a  spoon.  By  using 
water  instead  of  milk  the  eggs  get 
a  delicate  brown  color. 

Scrambled  eggs  may  be  done  also 
in  a  dish.  Use  a  little  more  milk 
and  ham  cut  in  dice  and  fried.  Mix 
with  the  eggs.  Set  into  a  dish,  bake 
in  oven  until  firm. 

(Old  fashioned) :  Melt  1  tablespoon¬ 
ful  of  butter  in  a  hot  frying  pan. 
Pour  the  eggs  into  the  pan  without 
whipping.  Stir  with  fork  until  the 
white  gets  firm.  Season  with  salt 
and  pepper. 


Shirred  Eggs. 

Butter  the  eggshirrers.  Break  the 
eggs  carefully  into  them,  one  in  each, 
sprinkle  with  a  little  salt  and  bake 
in  oven  until  firm. 

Before  breaking  the  eggs  into  the 
cups  a  little  cream  may  be  put  in 
them.  Sprinkle  with  salt  and  pepper 
and  when  half  firm,  sprinkle  with 
cheese  or  chopped  tongue. 
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liksi  hyytyneet,  ripottele  juustojau- 
hoa  tai  hienonnettua  kieltä  päälle. 

Pienien  tomaattien  sisällä  voi 
myöskin  paistaa  munia  uunissa.  Kai¬ 
verrettuihin  tomaatteihin  ripotellaan 
suolaa  ja  pippuria,  pannaan  jokaiseen 
vähän  voita  ja  muna  kaadetaan  sisäl¬ 
le.  Asetetaan  paistinpannuun  pienen 
voipalan  ja  vähän  veden  kanssa  uu¬ 
niin  15  min. 


Munia  tomaattien  kera. 

Kiehauta  puoli  sipulia  2  ruokalus. 
voita,  pane  sekaan  1  naula  raakoja 
tai  1  kuppi  säilytomaattia,  suolaa, 
paprikaa  ja  vähän  sokuria  ja  keitä 
10  min.  Vispilöi  6  munaa,  lisää  vä¬ 
hän  kermaa  ja  kaada  tomaattiseos 
vähitellen  sekaan  joko  siivilöittynä 
tai  ilman  ja  seottele  siksi  kunnes 
munaseos  on  saonnut. 


Rikottuja  munia  sienien  kanssa. 

Aseta  tuoreita  voissa  paistettuja 
sieniä  paahdettujen,  voideltujen  toas¬ 
tien  päälle,  jotka  pannaan  tulenkes¬ 
tävään  muottiin.  Pane  rikottuja  mu¬ 
nia  päälle.  Kaada  maitokasteketta, 
johon  on  sekotettu  sipulin  mehua  ja 
juustojauhoa  päälle.  Ripottele  leipä- 
jauholla  ja  pane  uuniin  ruskistumaan. 
Sienien  asealasta  voi  käyttää  juustoa, 
kieltä  tai  savustettua  sianlihaa. 


Munia  au  Gratin. 

Kuori  ja  leikkaa  pitkittäin  kahtia 
4  kovaksi  keitettyä  munaa.  Erota 
ruskuaiset  ja  sotke  niihin  vähän  rii¬ 
vattua  juustoa,  anchovy  essensia  ja 
sulatettua  voita.  Täytä  valkuaispuo- 
liskot  tällä  seoksella.  Voitele  tulen¬ 
kestävä  muotti,  levitä  sille  kerros  sa¬ 
maa  seosta.  Lado  munat  sille  ja 


Eggs  may  be  baked  in  small  toma¬ 
toes.  Scoop  the  tomatoes,  sprinkle 
with  salt  and  pepper  inside,  put  a 
dot  of  butter  into  each  and  slip  the 
egg  in.  Place  the  tomatoes  in  a  fry- 
ing  pan  with  a  lump  of  butter  and  a 
small  quantity  of  water.  Bake  in 
oven  15  min. 

I 

P 

Ji 
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Eggs  with  Tomatoes. 

Cook  y2  onion  with  2  tablespoonfuls' 
of  butter.  Mix  with  1  lb.  of  fresh 
or  1  cupful  of  canned  tomatoes,  salt, 
paprika  and  a  little  sugar.  Let  boil 
10  min.  Whip  6  eggs,  add  a  little 
cream,  pour  slowly  into  it  the  mix¬ 
ture  of  tomatoes  strained  or  as  it  is, 
and  stir  until  firm. 


Poached  Eggs  with  Mushrooms. 

Place  fried  fresh  mushrooms  on 
buttered  toast.  Arrange  them  upon 
a  dish,  and  line  with  poached  eggs. 
Pour  over  the  eggs  milksauce  mixed 
with  onion  juice  and  grated  cheese. 
Sprinkle  with  breadcrumbs  and  brown 
in  oven.  Instead  of  mushrooms, 
cheese,  tongue  or  bacon  may  be  used. 


Eggs  au  Gratin. 

Shell  4  hard-boiled  eggs  and  cut 
lengthwise  into  halves.  Take  out 
the  yolks  and  rub  to  a  paste  with  a 
little  grated  cheese,  anchovy  essence 
and  melted  butter.  Fill  the  halved 
whites  with  this  mixture.  Butter  a 
dish,  put  a  layer  of  the  mixture  on 
the  bottom  of  it,  line  with  the  filled 
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kaada  hyvää  maitokasteketta  päälle. 
Ripottele  juusto-  ja  leipäjauhoa  pääl¬ 
le.  Paista  uunissa  kunnes  ruskistuu 
päältä.  Maito  kastekkeeseen  voi  ceot- 
taa  hienoksi  hakattua  persiljaa  ja 
yhden  munanruskuaisen  ja  munan 
puoliskot  käyttää  ilman  täytettä. 

Munia  pinaatin  kanssa. 

Halkase  pitkittäin  4  kovaksi  kei¬ 
tettyä  munaa  ja  hiero  ruskuaiset 
seulan  läpi.  Seota  keitettyyn  hienon¬ 
nettuun  pinaattiin  vähän  sulattua 

voita  ja  kermaa  ja  mausta  suolalla 

ja  pippurilla.  Täytä  valkuaispuolis- 
kot  tällä  seoksella.  Pane  voideltuun 
tulenkestävään  vormuun  ja  kaada  hy¬ 
vää  maitokasteketta  päälle.  Ripottele 
ruskuaiset  päälle  ja  anna  vähän  rus¬ 
kistua  kuumassa  uunissa. 

Rikottuja  munia  Anchovy  kastikkeen 
kanssa. 

Aseta  rikottuja  (poached)  munia 

toastien  päälle.  Kaada  anchovy  kas- 
teketta  yli  ja  ripota  hienonnettua 
persiljaa  päälle. 

Anchovy-kasteke:  Mausta  valkea- 

tai  holantilainen-kasteke  anchovy  es- 
sensillä. 

Tanskalaisia  munia. 

Munat  keitetään  5  min.,  kuoritaan 
ja  asetetaan  keskeltä  koverrettujen 
toastien  päälle.  Ota  valkuaisia,  vat¬ 
kaa  kovaksi  vaahdoksi,  joka  sitten 
puristetaan  vaatepussin  läpi  toastien 
reunoille  ja  munan  päälle,  niin  että 
se  kokonaan  peittyy.  Vähän  suolaa 
ja  pippuria  ripotellaan  päälle  ja  ko- 
rist  llaan  punapippuri-palasilla.  Pan¬ 
naan  uuniin  siksi  että  valkuainen 
vähän  ruskistuu.  Tarjotaan  hollan¬ 
nin  kastekkeen  kanssa. 


eggs  and  pour  over  it  a  rich  milk- 
sauce.  Dredge  with  cheese  and  bread¬ 
crumbs.  Bake  in  oven  until  the  sur¬ 
face  is  browned.  The  milksauce  may 
be  mixed  with  chopped  parsley  and 
one  yolk  and  the  halves  of  eggs  used 
without  filling. 

Eggs  with  Spinach. 

Cut  two  hard-boiled  eggs  lengthwise 
into  halves  and  rub  the  yolks  through 
a  sieve.  Mix  cooked  chopped  spinach 
with  a  little  melted  butter  and  cream, 
season  with  salt  and  pepper.  Fill  the 
halved  whites  with  this  mixture. 
Place  on  a  dish,  pour  over  them  a 
rich  milksauce.  Sprinkle  with  the 
yolks  rubbed  through  a  sieve.  Bake 
in  the  oven  until  lightly  browned. 


Poached  Eggs  with  Anchovy  Sauce. 

Place  poached  eggs  on  toast.  Pour 
anchovy  sauce  on  them  and  sprinkle 
with  parsley. 

Anchovy  sauce:  Flavor  white  or 
Hollandaise  sauce  with  anchovy  es¬ 
sence. 


Danish  Egg^ 

Boill  eggs  5  minutes,  and  place 
them  on  scooped  toast.  Beat  whites 
of  the  eggs  to  a  firm  froth,  press 
it  through  a  pastry  bag  upon  the  eggs 
until  all  are  covered.  Sprinkle  with 
salt  and  pepper,  and  garnish  with 
pieces  of  red  pepper.  Bake  in  oven 
until  lightly  brown.  Serve  with  Hol¬ 
landaise  sauce- 
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Muna  pesiä. 

Munista  erotetaan  valkuaiset  ja 
ruskuaiset  jätetään  kuoren  puoliskol¬ 
le  jotka  asetetaan  jauhoastiaan  sei¬ 
somaan  siksi  aikaa  kun  valkuaiset 
vatkataan  kovaksi  vahdoksi.  Valku¬ 
ainen  puserretaan  pussista  (pastry 
bag)  voideltujen  toastien  reunoille 
noin  tuuman  korkuinen  kerros,  tä¬ 
män  sisälle  pannaan  ruskuaiset  yksi 
jokaiseen.  Ripotetaan  suolaa  ja  pip¬ 
puria  päälle  ja  muutamia  punapippu- 
ripalasia.  Pistetään  uuniin  siksi  et¬ 
tä  valkuainen  vähän  ruskistuu. 

Täytettyjä  munia. 

3  kovaksi  keitettyä  munaa  halas- 
taan  sileästi,  että  sopivat  tasasesti 
yhteen.  Keltuainen  erotetaan,  ja  seo- 
tetaan  niihin  yksi  kananmaksa  kei¬ 
tettynä  ja  hienonnettuna,  yksi  ruoka- 
lus.  maitokasteketta,  muutama  pisara 
sherryä,  suolaa  ja  pippuria.  Tällä 
seoksella  täytetään  munanpucliskot, 
pannaan  yhteen,  niin  että  se  näyttää 
kokonaiselle.  Kastellaan  munassa, 
hienossa  leipäjauhossa  ja  taas  munas¬ 
sa  ja  leipäjauhossa.  Paistetaan  äkis¬ 
ti  kuumassa  keitinrasvassa.  Tarjo¬ 
taan  hollannin,  tomaatti-  tai  maito- 
soosin  kanssa. 

Muna-palleroita. 

Hakkaa  kovaksi  keitettyjä  munia 
hienoksi,  lisää  vähän  paistettuja,  hie¬ 
noksi  hakattuja  sieniä  ja  paksua 
maitokasteketta,  suolaa  ja  pippuria 
joukkoon.  Kun  seos  on  jäähtynyt, 
muodosta  pitkänomaisiksi  tai  pyö- 
reiksi  palleroiksi,  kastele  leipäjauhos¬ 
sa,  munassa  ja  leipäjauhossa.  Kei¬ 
tetään  paljossa  rasvassa. 

Muna  Timboleja  I. 

1  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 


Eggs  in  a  Nest. 

Separate  whites  from  yolks.  Put 
the  yolks  aside  leaving  them  in  the 
shells.  Beat  the  whites  to  a  firm 
froth.  Press  through  a  pastry  hag 
upon  buttered  toast  close  to  the  edge. 
In  centre  of  these  put  the  yolks,  one 
on  each.  Sprinkle  with  salt  and  pep¬ 
per,  garnish  with  pieces  of  red  pepper 
Bake  in  oven  until  lightly  brown. 


Filled  Eggs. 

Cut  3  hard-boiled  eggs  neatly  in 
half.  Separate  the  yolks  and  mix 
with  them  one  chicken  liver  cooked 
and  minced,  1  tablespoonful  of  milk- 
sauce,  a  few  drops  of  sherry,  salt  and 
pepper.  Fill  the  halves  with  tnis  mix¬ 
ture,  put  together  to  give  the  appear¬ 
ance  of  a  whole  egg.  Dip  in  egg, 
roll  in  bread  crumbs,  dip  in  egg  again 
and  once  more  roll  in  bread  crumbs. 
Cook  quickly  in  hot  lard.  Serve  with 
Hollandaise-,  tomato-  or  milksauce. 


Egg  Balls. 

Chop  hard-boiled  eggs  fine,  add  a. 
little  fried  chopped  mushrooms  and 
thick  milksauce,  mix  with  a  little 
salt  and  pepper.  When  cold  form 
into  balls,  dip  in  breadcrumbs  and 
egg  and  again  in  breadcrumbs.  Cook 
in  lard. 


Egg  Timbales  I. 

1  tablespoonful  of  butter 
1  tablespbonful  of  flour 
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y2  kupil.  maitoa  tai  kermaa 
3  munaa 

hienonnettua  persiljan  tai  sipulin 
ruohoa 

pippuria  ja  suolaa 

Valmista  kasteke  voista,  jauhoista 
ja  maidosta.  Pane  munanruskuaiset 
vatkattuna  sekaan  ja  mausteet.  Vii¬ 
meksi  valkuaiset  kovaksi  vaahdoksi 
vatkattuna.  Pane  voideltuihin  tim- 
booli  vormuihin  ja  paista  vesiastiaan 
asetettuna  siksi  että  tuntuu  kiinteäl¬ 
tä.  Tarjoa  hollannin  tai  tomaatti- 
soosin  kanssa.  Persiljan  voi  panna 
vormujen  reunoille  tai  seoksen  jouk¬ 
koon. 


V2  cupful  of  milk  or  cream 
3  eggs 

chopped  parsley  or  chives 
pepper  and  salt 

Prepare  sauce  of  butter,  flour  and 
milk.  Mix  with  whipped  yolks  and 
seasonings,  last  of  all  with  the  hard 
beaten  whites.  Put  in  buttered  tim¬ 
bale  molds  and  bake  in  a  pan  of 
water  until  firm.  Serve  with  Hollan- 
daise-  or  tomato-sauce.  Garnish  the 
molds  with  parsley  or  mix  parsley 
with  the  mixture  of  eggs. 


Muna  Timboleja  II. 

Voitele  huolellisesti  muutamia  tim- 
bolivormuja,  ripottele  hienoksi  hakat¬ 
tua  persiljaa  tai  truffelia  reunoille 
ja  pohjaan.  Riko  yksi  muna  jokai¬ 
seen  vormuun,  pane  vähän  suolaa  ja 
pieni  pala  voita  päälle.  Aseta  vor¬ 
mut  kuumaan  vesiastiaan  uuniin  ja 
paista  kohtalaisen  kovaksi.  Tarjoa 
vormuista  poiskaadettuna,  tomaatti-, 
bechamel-,  tai  hyvästi  maustetun  mai- 
to-kastekkeen  kanssa. 

Muna  Souffle. 

6  munaa 

3  ruokalus.  voita 
3  ruokalus.  jauhoja 
2  kupil.  kermansekasta  maitoa 
suolaa  ja  pippuria 
2  ruokalus.  hienoksi  hakattua 
persiljaa 

vähän  sipulinmehua 

Keitä  voista,  jauhoista  ja  maidosta 
kasteke,  lisää  munanruskuaiset  hy¬ 
västi  vatkattuna  ja  mausteet.  Vii¬ 
meksi  seota  hiljallensa  valkuaiset  ko¬ 
vaksi  vaandoksi  vatkattuna.  Paista 
voidellussa  vormussa,  jossa  on  reikä 


Egg  Timbales  II. 

Butter  carefully  timbale  molds, 
sprinkle  with  chopped  parsley  or 
truffle.  Break  one  egg  into  each  mold, 
sprinkle  with  a  little  salt  and  put 
a  little  dot  of  butter  on.  Bake  in 
a  pan  of  water  until  moderately  firm. 
Turn  out  upon  a  platter,  serve  with 
tomato-,  bechamel-  or  rich  milk-sauce. 


Egg  Souffle. 

6  eggs 

3  tablespoonfuls  of  butter 
3  tablespoonfuls  of  tlour 
2  cupfuls  of  rich  milk 
salt  and  pepper 
2  tablesp.  of  chopped  parsley 

a  little  onion  juice 

Cook  a  sauce  of  butter,  flour  and 
milk,  add  well  beaten  yolks  and 
seasonings.  At  the  last  mix  with  the 
whites  beaten  to  a  firm  froth.  Bake 
in  a  souffld  dish  until  set.  Serve 
with  milksauce  and  vegetable  balls. 
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keskellä  vesiastiaan  asetettuna  siksi 
että  se  hyytyy.  Tarjotaan  maitosoo- 
sin  ja  kasvispalleroiden  kanssa.  Jos 
souffleta  ei  kaadeta  vormusta  ulos, 
voi  jättää  jauhot  pois,  silloin  se  tulee 
kuohkeammaksi. 

Yksinkertainen  omeletti. 

4  munaa 

2  ruokalus.  vettä 
1  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 

Vatkaa  munat,  lisää  vesi,  pippuri 
ja  suola.  Pane  voi  kuumaan  omeletti 
pannuun  ja  anna  sen  juosta  tasaisesti 
yli  pannun.  Kaada  seos  pannuun, 
pyörittele  pannua  tulella,  siksi  kun 
se  alkaa  saottua;  kerää  seos  toiselle 
syrjälle  pannua  ja  anna  äkisti  ruskis¬ 
tua  alta.  Kaada  kuumalle  vadille  ja 
tarjoa  tomaattisoosin  kanssa. 

Munakokkeli  (Scrambled)  omeletti 
valmistetaan  samalla  tavrlla  mutta 
vesi  jätetään  pois. 

•  Ranskalainen  omeletti. 

4  munaa 

4  ruokalus.  maitoa  tai  kermaa 
1  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 
Vatkaa  munat  vaahdoksi;  lisää 
maito  ja  mausteet.  Pane  voi  kuu¬ 
mennettuun  omeletti  pannuun  ja  kaa¬ 
da  seos  pannuun.  Heiluttele  pannua 
tulella  siksi  kun  se  alkaa  saottua. 
Ruskista  äkkiä  alta,  taita  kaksin¬ 
kerroin  ja  tarjoa  kuumana  erilaisten 
kastekkeiden  kanssa. 

Englantilainen  omeletti. 

3  munaa 

3  ruokalus  maitoa  tai  kermaa 
1  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 
Erottele  munista  ruskuaiset  ja  val¬ 
kuaiset.  Vatkaa  valkuaiset  kovaksi 


When  served  unmolded  it  may  be 
prepared  without  flour. 


Plain  Omelet. 

4  eggs 

2  tablespoonfuls  of  water 
1  tablespoonful  of  butter 
salt  and  pepper 

Whip  the  eggs,  add  water,  pepper 
and  salt.  Melt  butter  evenly  in  a 
hot  omelet  pan,  and  turn  the  omelet 
onto  it.  Fry  moving  the  pan  over  the 
fire;  place  the  omelet  on  one  side  of 
the  pan  and  brown  it  quickly  on  the 
bottom.  Turn  on  a  hot  platter  and 
serve  with  tomato  sauce. 

Scrambled  omelet  may  be  made  in 
the  same  way  by  leaving  the  water 
out  of  it. 


French  Omelet. 

4  eggs 

4  tablespoonfuls  of  milk  or  cream 
1  tablespoonfuls  of  butter 
salt  and  pepper 

Beat  the  eggs  to  a  froth;  add  milk 
and  seasonings.  Put  butter  in  hot 
omelet  pan  and  pour  the  mixture 
in  it.  Shake  the  pan  over  the  fire 
until  the  omelet  forms  a  creamy 
mass.  Brown  quickly  on  the  bottom, 
fold  once  and  serve  hot  with  any 
kind  of  sauce  given  for  omelets. 

English  Omelet. 

3  eggs 

3  tablespoonfuls  of  milk  or  cream 
1  tablespoonful  of  butter 
salt  and  pepper 

Separate  the  yolks  from  the  whites. 
Beat  the  whites  to  firm  froth  (the 
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vaahdoksi  (kuta  kovempaa  ja  kiin¬ 
teämpää  valkuainen  on,  sitä  kuoh- 
keampaa  on  omeletti),  ja  anna  sei¬ 
soa  siksi  kun  ruskuaiset  on  vatkattu; 
seota  ruskuaisiin  maito  ja  mausteet 
sekä  viimeksi  kepeästi  ja  enemmän 
vatkattu  valkuaiset.  Sulata  voi  mu¬ 
nakas-pannussa,  kaada  seos  siihen 
ja  aseta  hellan  päälle  hiljalleen  kyp¬ 
symään,  vähän  väliä  kääntäen  pan¬ 
nua,  jotta  omeletti  ruskettuisi  tasai¬ 
sesti.  Jos  päällisosa  tuntuu  pehmeäl¬ 
le,  aseta  pannu  uunin  yläosaan  pie¬ 
neksi  ajaksi.  Käännä  kaksinkerroin 
ja  kaada  kuumalle  vadille.  Pane  tar¬ 
jolle  jonkun  kastekkeen  kanssa. 

Espanjalainen  omeletti. 

1  ruokalus.  hienonnettua  sipulia 

1  ruokalus.  kuorittuja  ja  leikelty¬ 

jä  viheriöitä  ja  punaisia 
pippuria 

V/2  kupil.  tomaattia 

2  ruokalus.  hienonnettuja  sieniä 

1  ruokalus.  caprista 

Keitä  sipulit  ja  pippurit  voissa,  li¬ 
sää  tomaatti  ja  anna  hiljalleen  kie¬ 
hua  kansi  päällä  15  min.  Pane  se¬ 
kaan  sienet,  capris  ja  suola. 

Valmista  yksinkertainen  omeletti, 
kaada  seos  sen  yli  ja  tarjoa  kuumana. 

Lisiä  omelettiin. 

Täytteenä  omeletteihin  voi  käyttää 
muhennettuja  vihanneksia,  sieniä, 
sinkkua,  persiljaa,  keitetyn  tai  pais¬ 
tetun  kalan  tähteitä.  Täyte  levite¬ 
tään  puolelle  omeletille  ja  toinen 
puoli  käännetään  päälle. 

Juustc-omeletti 

3  munaa 

1  kupil.  kermaa  tai  maitoa 

3  ruokalus.  juustojauhoa 

suolaa 


firmer  the  white,  the  better  omelet 
it  makes);  put  aside  until  the  yolks 
are  beaten.  Mix  the  yolks  with  milk 
and  seasonings,  and  at  the  last  with 
the  beaten  whites  lightly  stirring. 
Melt  butter  in  an  omelet  pan,  pour 
the  mixture  onto  it  and  cook  slowly, 
turning  the  pan  now  and  then  to 
make  the  omelet  evenly  brown.  If 
the  surface  is  too  soft,  place  the  pan 
on  the  shelf  of  the  oven  for  a  little 
while.  Fold  once  and  turn  on  a 
hot  platter.  Serve  with  sauce. 


Spanish  Omelet. 

1  tablespoonful  of  chopped  onion 

1  tablespoonful  of  skinned  and  cut 

red  and  green  pepper 
iy2  cupfuls  of  tomatoes 

2  tablespoonfuls  of  chopped  mush- 

1  ooms 

1  tablespoonful  of  caper 
Cook  onion  and  pepper  in  butter, 
add  tomato,  and  let  simmer  gently, 
covered,  15  min.  Mix  with  mush¬ 
rooms,  caper  and  salt. 

Prepare  the  plain  omelet,  pour  the 
mixture  on  it,  and  serve  immeadi- 
ately. 

Filled  Omelet. 

As  filling  for  omelets,  stewed  vege¬ 
tables,  mushrooms,  ham,  parsley,  re¬ 
mains  of  boiled  or  fried  fish  may  be 
used.  Cover  one  half  of  the  omelet 
with  the  rilling,  turn  the  other  half 
over  it. 

Cheese  Omelet. 

3  eggs 

1  cupful  of  cream  or  milk 

3  tablespoonfuls  of  grated  cheese 

salt 
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Ruskuaiset  ja  valkuaiset  vatkataan 
erikseen.  Ruskuaisiin  seotetaan  juus¬ 
to,  suola  ja  kerma  vaahdoksi  vatkat¬ 
tuna.  Viimeksi  seotetaan  vatkatut 
valkuaiset.  Seos  kaadetaan  voidel¬ 
tuun  omelettimuottiin  ja  paistetaan 
uunissa.  Tarjotaan  kuumana.  Ker¬ 
man  asemasta  jos  käytetään  maitoa, 
seotetaan  se  ruskuaisten  sekaan  ja 
viimeksi  valkuaiset. 

T  omaatti-omeletti. 

3  munaa 

1  ruokalus.  voita 
3  tomaattia 
%  kupil.  maitoa 
vähän  hienoa  persiljaa 
suolaa  ja  pippuria 

Omelettipannu  voidellaan,  kuoritut, 
viipaleihin  leikatut  tomaatit  levite¬ 
tään  pohjalle.  Suolaa  ja  pippuria 
ripotellaan  päälle.  Munat  vatkataan 
vaahdoksi,  lisätään  maito,  voisulaa, 
suola,  pippuri  ja  persilja.  Seos  kaa¬ 
detaan  tomaateille  ja  pannaan  hyyty¬ 
mään  tavalliseen  uunin  lämpöön  noin 
20  min. 

Samalla  tapaa  voi  omeletti  valmis¬ 
taa  keitetystä  makaroonista,  jotka 
katkotaan  pieniin  palasiin,  asetetaan 
vormun  pohjalle.  Keitetty  purjosipu- 
li  tai  juustojauho  seotettuna  maka- 
rooneille  antaa  hyvän  maun.  Muna- 
seos  kaadetaan  päälle  ja  asetetaan 
uuniin  löytymään. 


Beat  the  whites  and  the  yolks  se- 
perately.  Mix  the  cheese,  salt  and 
whipped  cream  with  the  yolks,  at  the 
last  add  the  beaten  whites  into  it. 
Pour  in  a  buttered  omelet  dish,  and 
bake  in  oven.  Serve  hot.  When  milk 
is  used  instead  of  cream  it  has  to 
be  mixed  with  the  yolks  and  then 
the  whites  added  to  it. 


Tomato  Omelet. 

3  eggs 

1  tablespoonful  of  butter 
3  tomatoes 
%  cupful  of  milk 
chopped  parsley 
salt  and  pepper 

Butter  the  omelet  dish,  lay  the 
skinned  tomato-slices  on  the  bottom 
of  it.  Sprinkle  with  salt  and  pepper. 
Beat  the  eggs  to  a  froth,  add  milk, 
melted  butter,  pepper,  parsley  and 
salt.  Pour  the  mixture  over  the  to¬ 
matoes  and  bake  until  firm  in  a 
moderate  oven. 

The  omelet  maybe  made  of  maca¬ 
roni  in  the  same  way.  Cook  mac¬ 
aroni,  cut  in  pieces,  place  on  the  bot¬ 
tom  of  an  omelet  dish.  Flavor  with 
cooked  leek  or  grated  cheese,  mixed 
with  macaroni.  Pour  over  it  the 
mixture  of  eggs,  put  in  oven  until 
set. 


MAKEITA  OMELETTEJA.  SWEET  OMELETS. 

Hillo-omeletti.  Jam  Omelet. 

Kolmesta  munasta  vatkataan  vai-  Beat  sepaiately  the  vrhites  and  yolks 
kuaiset  ja  ruskuaiset  erikseen.  Rus-  of  three  eggs.  Mix  the  yolks  with 
kuaisiin  seotetaan  vähän  sokeria,  3  sugar,  3  tablespoonfuls  of  milk  or 
ruokalus.  maitoa  tai  kermaa  ja  vii-  cream  and  the  beaten  whites.  Fry 
meksi  vatkatut  valkuaiset.  Paista  as  directed;  spread  with  jam,  fold 
kuten  omeletti  tavallisesti;  levitä  once,  and  serve  at  once  with  fruit- 
päälle  jotain  hilloa,  taita  kaksinker-  sauce. 


f 
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roin  ja  tarjoa  kuumana  jonkun  he- 
delmäkastin  kanssa. 

Rommi  omeletti  valmistetaan  sa¬ 
malla  tavalla.  Hienoa  sokeria  ripo¬ 
tellaan  päälle  ja  kaadetaan  vadille 
rommi,  joka  sytytetään  palamaan 
juuri  tarjolle  viedessä. 

Appelsiini-omeletti. 

5  munasta  vatkaa  valkuaiset  ja 
ruskuaiset  erikseen.  Ruskuaisiin  li¬ 
sää  4  ruokalus.  sokeria,  1  ruokalus. 
sitruunanmehua,  4  ruokalus.  appel¬ 
siinin  mehua  ja  yhden  appelsiinin 
keltainen  kuori  riivattuna.  Viimeksi 
pane  sekaan  kevyesti  vatkatut  val¬ 
kuaiset.  Pane  vähän  voita  kuumaan 
omelettipannuun,  kaada  seos  siihen 
ja  anna  kypsyä.  Käännä  kaksinker¬ 
roin  ja  tarjoa  kuumalla  vadilla  lä¬ 
vitse  sokeroitujen  appelsiiniviipaleit- 
ten  kera 

Manteli-omeletti. 

2  munasta  vatkataan  ruskuaiset  ja 
valkuaiset  erikseen.  Ruskuaisiin  li¬ 
sätään  2  ruokalus.  voita,  2  ruokalus. 
maitoa  ja  2  ruokalus.  jauhoja,  vähän 
sokeria  ja  vaniljaa  ja  vispilöidään 
sekaisin.  Viimeksi  seotetaan  vatka¬ 
tut  valkuaiset.  Paistetaan  hiljasella 
tulella.  Hakattuja  mantelia  pannaan 
toiselle  puoliskolle.  Toinen  puoli 

käännetään  päälle.  Mantelit  näyttä- 

■ 

vät  kauniimmalle,  jos  ne  hienoksi 
hakattuina  ruskistetaan  vähässä  vois¬ 
sa,  ripotellaan  omeletin  pääPe  hienon 
sokerin  kanssa.  Tarjotaan  mieluum¬ 
min  kylmänä  joko  hedelmäkastin  tai 
karamelli-kastin  kanssa. 

Omeletti-vanukas. 

4  munasta  vatkataan  ruskuaiset 
ja  valkuaiset  erikseen.  Ruskuaisiin 
lisätään  3  ruokalus.  jauhosokeria,  1 
ruokalus.  vaniljaa  ja  vatkataan  hy- 


Rum  omelet  may  be  made  in  the 
same  way.  ’  Sprinkle  with  powdered 
sugar,  and  pour  rum  on  the  platter 
and  light  it. 


Orange  Omelet. 

Beat  separate  whites  and  yolks  of 
5  eggs.  Mix  the  yolks  with  4  table¬ 
spoonfuls  of  sugar,  1  tablespoonful  of 
lemon  juice,  4  tablespoonfuls  of 
orange  juice  and  the  grated  yellow 
rind  of  one  orange.  Last  of  all  mix, 
lightly  stirring,  the  beaten  whites. 
Melt  a  dot  of  butter  in  a  hot  omelet 
pan,  pour  the  mixture  in  and  cook 
until  firm.  Fold  once,  and  serve  on 
a  hot  platter  with  slices  of  orange 
thoroughly  sugared. 


Almond  Omelet. 

Beat  separately  whites  and  yolks 
of  2  eggs.  Mix  the  yolks  with  2  table¬ 
spoonfuls  of  butter,  2  tablespoonfuls 
of  milk,  2  tablespoonfuls  of  flour,  a 
little  sugar  and  vanilla.  Stir  tho¬ 
roughly.  At  the  last  add  the  beaten 
whites  into  it.  Fry  on  a  slow  fire. 
Sprinkle  one  half  of  it  with  almonds, 
then  fold.  It  looks  nicer  when 
sprinkled  writh  powdered  sugar  and 
chopped  almonds,  browned  in  butter. 
It  will  taste  better  when  served  cold 
with  fruit  sauce  of  caramel  sauce. 


Omelet  Souffle. 

Beat  separately  the  whites  and 
yolks  of  4  eggs.  Mix  the  yolks  with 
3  tablespoonfuls  of  sugar  and  1  table¬ 
spoonful  of  vanilla  and  whip  well. 
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västi.  Valkuaiset  kovaksi  vatkattuna 
seotetaan  varovasti  sekaan.  Kaada 
voideltuun  putinkimuottiin  ja  ripot- 
tele  sokeria  päälle.  Paista  kuumas¬ 
sa  uunissa  vaalean  ruskeaksi. 

Peruna-munia. 

Yhdenkokoisia  perunoita  keitetään 
suolatussa  vedessä.  Kuoritaan  ja  si¬ 
sus  kaiverretaan  varovasti  ulos.  Pe¬ 
runa  täytetään  munalla,  suolaa  ja 
pippuria  ripotellaan  päälle  ja  paah¬ 
detaan  uunissa.  Kastekkeena  käyte¬ 
tään  ruskistettua  voita. 

Munia  lihatäytteen  kanssa. 

PuoMkovaksi  keitetyistä  munista 
leikataan  pala  päästä  ja  ruskuainen 
otetaan  ulos.  Munat  täytetään  lämpi¬ 
mällä  lihamurekkeella.  Kannet  pan¬ 
naan  päälle  ja  tarjotaan  pinaatti  tai 
perunamuhennokseen  asetettuna. 


At  the  last  stir  gently  into  it  the 
hard  beaten  whites.  Turn  it  into  a 
buttered  omelet  dish  and  sprinkle 
with  sugar.  Bake  in  a  hot  oven  until 
lightly  browned. 

Potato  Eggs. 

Cook  equal-sized  potatoes  in  salted 
water.  Peel  and  scoop  carefully.  Fill 
with  egg,  sprinkle  with  salt  and  pep¬ 
per,  bake  in  oven.  Send  to  the  table 
with  browned  butter  as  sauce. 


Stuffed  Eggs. 

Cut  a  slice  off  the  tops  of  half 
cooked  eggs  and  take  out  the  yolks. 
Stuff  the  eggs  with  warm  meat  stuff¬ 
ing.  Replace  the  tops  and  serve 
with  spinach  or  mashed  potatoes. 


KALAT—  FISH. 

Yleisiä  sääntöjä  kalojen  valmistamisessa.  —  Kalan  tulee  ehdottomasti 
olla  hyvin  puhdistettu  ja  huolellisesti  valmistettu.  Jos  se  on  vanhettunut» 
ei  se  kelpaa  syötäväksi.  Jos  se  on  kauan  keitetty,  menettää  se  makunsa, 
ja  käy  kuivaksi.  Mitä  tuoreempana  kala  valmistetaan  ruuaksi,  sen  parem¬ 
malta  se  maistuu.  Tuoreen  kalan  tuntomerkit  ovat:  kirkkaat  silmät,  puna- 
set  kidukset,  kiinteä  liha,  jos  sormella  painaa  ei  jää  kuoppaa,  eikä  ole 
mitään  sivuhajuja.  Kala  on  suomustettava  ja  puhdistettava  niin  pian  kuin 
suinkin  ja  pestävä  äkisti,  huolellisesti,  (sitä  ei  saa  jättää  veteen  likoamaan,. 
siitä  se  menettää  makunsa)  sitten  kuivattava  ja  säilytettävä  kylmässä  pai¬ 
kassa,  jossa  ei  saa  olla  lähellä  voita,  maitoa  tai  muita  aineita,  jotka  imevät 
hajuja  itseensä.  Jäätynyt  kala  on  pantava  kylmään  veteen  sulamaan  ja 
otettava  sieltä  pois  heti  kun  on  notkistunut.  Kala  suomustetaaan  ennen¬ 
kuin  se  halaistaan.  Kala  halastaan  joko  selästä  tai  vatsasta  sen  mukaan» 
miten  sitä  aijotaan  käyttää. 

Kokonaisena  käytettäessä  jätetään  pää  ja  pyrstö  kalaan,  vaan  jos  ai¬ 
noastaan  kyljykset  (fillet)  kalasta  käytetään,  valmistetaan  ruodot,  pää  ia 
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pyrstö  kalan  liemeksi.  Kokonaisena  keitettävää  kalaa  ei  suomusteta,  sen 
kautta  kadottaa  kala  osan  rasvastaan  ja  maustaan.  Pannaan  tulelle  vähään 
kuumaan  veteen  (kiehuvaan  veteen  pantuna  se  menee  rikki),  suolaa,  sitruu¬ 
nan  mehua  ja  etikkaa  sekaan.  Suola  antaa  kalalle  makua  ja  kiinteyttä, 
sitruuna  ja  etikka  säilyttävät  väriä.  Parempi  on  sitoa  kala  ohuen  vaatteen 
-sisälle,  että  se  paremmin  säilyy  kokonaisena.  Juurekset  ja  yksi  laakerin 
lehti  antavat  hyvää  makua.  Anna  kalan  kiehua  hiljalleen;  jos  se  kiehuu 
kovasti,  menee  se  rikki  ja  siitä  turmeltuu  maku.  Laske  aika  10  minuuttia 
paunaa  kohden  siitä  kun  kala  on  alkanut  kiehua.  Ota  pois  kala  heti  kun 
se  on  kylliksi  kiehunut,  ettei  se  menisi  rikki.  Suomut  ja  nahka  otetaan 
varovasti  pois  kalan  ollessa  kuumana.  Liemen  voi  käyttää  kastekkeeksi  tai 
kalakeittoon.  Keitetty  kala  tarjotaan  servetin  päällä,  koristettuna  persiljalla, 
sitruunan  ja  kovaksi  keitetyn  munan  viipaleilla,  tomaatilla,  hienoksi  haka¬ 
tulla  kapriksella  ja  picklesillä.  Kastekkeeksi  käytetään  hollandin-,  sitruu¬ 
na-,  kapris-,  muna-,  piparjuuri-,  maito-,  rapu-  tai  Bechamel-kastiketta. 

Uunissa  paistettu  kala  pannaan  voideltuun  pannuun.  Jos  ei  levyä  kalan 
alle  ole  saatavissa,  pannaan  liina-tilkku  kalan  alle,  jonka  kanssa  voi  nostaa 
kalan  pannusta.  Rasvassa  paistettava  kala  puhdistettua,  huuhdeltua  kui¬ 
vataan  hyväksi.  Kastellaan  leipäjauhoissa,  munassa  ja  taas  leipäjauhoissa. 
Paistetaan  paljossa  rasvassa. 


Uunissa  paistettu  kala. 

Kala  suomustetaan,  puhdistetaan 
ja  pyhitään,  hierotaan  suolalla  ja  pip¬ 
purilla.  Kala  voidellaan  molemmin 
puolin  munalla,  kastellaan  leipäjau- 
hossa.  Voita  tai  savustettua  sian¬ 
lihaa  levitetään  pannulle  ja  siihen 
asetetaan  kala  selkäpuoli  ylöspäin. 
Hakattua  sipulia  ja  juureksia  lisä¬ 
tään  ympärille  ja  pannaan  uuniin. 
Valellaan  rasvalla  ettei  kala  kuivuisi. 
Kun  kala  on  kypsä,  nostetaan  se 
vadille.  Pannuun  lisätään  vähän 
kermaa  ja  kasteke  kaadetaan  kalan 
päälle. 

Täytettyä  kalaa. 

Täytetty  kala  valmistetaan  samalla 
tavalla  kuin  uunissa  paistettu,  mutta 
selkäruoto  otetaan  varovasti  pois,  et¬ 
tei  kala  mene  rikki,  täytetään  mu¬ 
hennoksella  ja  ommellaan  kiinni. 
Paistetaan  uunissa. 


Baked  Fish. 

Scale  the  fish,  clean  and  wipe  dry, 
rub  with  salt  and  pepper,  spread  with 
eggs  on  both  sides,  roll  in  cracker 
dust.  Put  butter  in  pan,  or  lay  in  it 
slices  of  salt  pork.  Place  the  fish 
upright  on  it.  Put  chopped  onion 
and  vegetables  around  the  fish.  Bake 
in  oven  basting  often.  When  done 
place  the  fish  on  serving-dish.  Add 
a  little  cream  into  the  pan,  pour  the 
sauce  on  J,he  fish. 


Stuffed  Eggs. 

Prepare  in  the  same  way  as  baked 
fish  removing  the  backbone  carefully 
so  as  not  to  break  the  fish.  Stuff 
and  sew  the  edges  together.  Bake. 
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Kalan  täyte  I. 

1  kupil.  leipäjauhoa 
3  ruokalus.  voita 

1  pieni  sipuli  hienonnettuna 
persiljaa  hienonnettuna,  picklesiä 
suolaa  ja  pippuria 

Pane  voi  paistinpannuun  ja  keitä 
sipuli  siinä,  lisää  leipä  liotettuna  vä¬ 
hässä  vedessä  tai  kalanliemessä,  per¬ 
silja,  suola  ja  pippuri  ja  paista  vie¬ 
nolla  tulella  vähän  aikaa. 

Jos  haluaa,  voi  myöskin  täyttee¬ 
seen  käyttää  pehmeätä  osaa  oisterista 
joka  seotetaan  viimeksi. 

Kalan  täyte  II. 

V2  kupil.  riisiryyniä 

2  ruokalus.  voita 

2  kovaksi  keitettyä  hienoksi  ha¬ 
kattua  munaa. 

1  ruokalus.  suolaa 
8  kokonaan  keitettyä  luumua 

Keitä  riisit  suolatussa  vedessä  ja 
liemi  siivilöidään  pois.  Sulatettu  voi, 
hakatut  munat,  luumut  ja  suola  pan¬ 
naan  ryynien  sekaan  ja  tällä  seok¬ 
sella  täytetään  kala. 

Paistettu  kala. 

Paistettava  kala  suomustetaan, 
huuhdotaan,  kuivataan  ja  paletellaan, 
1  kupilliseen  jauhoja  seotetaan  iy2 
ruokalus.  suolaa,  siinä  kastellaan  pa¬ 
laset.  Voi  ruskistetaan  pannussa,  ia 
siinä  paistetaan  kalat  vaaleanruskeak¬ 
si.  Kansi  pannaan  päälle  ja  pannu 
pistetään  uuniin  hautumaan  kypsiksi. 
Pannuun  kaadetaan  vähän  kermaa, 
annetaan  kiehahtaa  ja  kaadetaan  ka¬ 
lojen  päälle. 

Kiehuvassa  rasvassa  paistettavat 
kalat  kastellaan  leipäjauhoissa,  mu¬ 
nassa  ja  taas  leipäjauhoissa.  Katso 
että  pintaan  ei  jää  mitään  aukkoa, 
josta  rasva  pääsisi  sisään. 


Stuffing  I. 

1  cupful  of  cracker  crumbs 
3  tablespoonfuls  of  butter 

1  small  onion  chopped 
chopped  parsley,  pickles 
salt  and  pepper 

Cook  the  onion  in  butter  in  a  fry¬ 
ing  pan.  Add  to  it  the  cracker 
crumbs  soaked  in  a  small  quantity 
of  water  or  fish  stock,  parsley,  salt 
and  pepper,  fry  for  a  little  while  on 
a  slow  fire. 

Soft  part  of  oysters  may  be  used 
for  stuffing  if  wanted. 

Stuffing  II. 

y2  cupful  of  rice 

2  tablespoonfuls  of  butter 

2  hard  boiled  chopped  eggs 
1  tablespoonful  of  salt 
8  prunes 

Boil  the  rice  in  salted  water  and 
drain  off  the  water.  Mix  with  melted 
butter,  chopped  eggs,  prunes  and  salt. 
Stuff  the  fish  with  this  mixture. 


Fried  Fish. 

Scale  the  fish,  wash,  wipe  dry  and 
cut  in  pieces.  Mix  1  cupful  of  flour 
with  1  y2  tablespoonfuls  of  salt.  Roll 
the  pieces  of  fish  in  it.  Brown  the 
butter  in  pan,  fry  the  fishes  until 
lightly  browned.  Cover  and  put  the 
pan  into  oven.  Bake  until  done.  Pour 
a  little  cream  into  the  pan  let  boil 
up  and  pour  on  the  fish.  Fish  fried 
in  lard  has  to  be  rolled  in  cracker 
dust,  in  eggs  and  again  in  cracker- 
dust.  Take  care  that  the  fish  is 
completely  covered  with  egg  and 
crackerdust,  so  that  no  opening  is 
left  for  the  lard  to  enter. 
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Paahdettu  kala. 


Broiled  Fish. 


Paahdettava  kala  halastaan  selästä,  Split  the  fish  to  be  broiled  down 
huuhdellaan  ja  pyyhitään  kuivaksi,  the  back,  wash  and  wipe  dry,  spread 
sivellään  voisulalla.  Kuumenna  paah-  with  melted  butter.  Make  the  broiler 
din  ja  voitele  (paahtimen  viivat  pi-  hot  and  butter  it.  (Tne  lines  of 
tää  näkyä  paahtamalla  valmistetussa  the  broiler  should  always  show  on 
ruuassa).  Pientä  kalaa  on  paahdet-  broiled  dishes.)  The  fire  must  be 
tava  kirkkaalla  tulella,  isoa  kalaa  clear  and  hot  for  small  fish,  more 
hiljasemmalla  tulella,  että  se  ehtisi  moderate  for  larger  fish,  because  the 
lävitse  kypsyä  ennenkuin  ulkopuoli  outside  should  not  be  too  scorched, 
kärventyy.  Kala  on  ensin  paahdet-  before  the  inside  is  done.  The  fish 
tava  lihapuolelta.  Jos  se  alkaa  lii-  should  be  first  done  on  flesh  side, 
aksi  kärventyä,  pane  paahdin  pan-  When  there  is  danger  of  burning,  the 
nuun  uuniin,  siksi  että  kala  on  kyp-  broiler  may  be  laid  on  a  pan  in  oven 
sä.  Aseta  kala  lämpimälle  vadille,  to  finish  the  cooking.  Turn  the  fish 
sivele  voilla,  ripota  suolaa  ja  pippu-  onto  a  hot  dish,  spread  with  butter, 
ria  päälle.  Kalan  koristamiseksi  käy-  sprinkle  with  salt  and  pepper.  Garn- 
tetään  vesikrassia  ja  sitruunaa.  ish  with  watercresses  or  lemon. 


Paistettu  lohi. 


Salmon  Steaks. 


Lohi  leikataan  tuuman  paksuisiin  Have  the  steaks  cut  nearly  one 
kappaleisiin  ja  pannaan  salaattiöl-  inch  thick.  Wipe  and  lay  in  salad 
jyyn  likoomaan  tunnin  ajaksi.  Kui-  oil  for  an  hour.  Drain  and  put  upon 
vaa  ja  paahda  hiljaisella  tulella  va-  a  gridiron  over  a  slow  fire  basting 
lellen  voilla  silloin  tällöin.  Kala  tar-  with  butter  now  and  then.  They  will 
vitsee  kypsyäkseen  noin  20  min.  ja  take  at  least  twenty  minutes  to  cook 
sen  palamista  on  huolellisesti  vältet-  and  must  be  carefully  watched  that 
tävä.  Asetetaan  vadille,  pieni  voipa-  they  do  not  scorch.  Turn  on  serving- 
lanen  jokaisen  päälle,  suolaa  ja  pip-  dish,  put  on  each  steak  ‘a  generous 
puria  ripotetaan  päälle  ja  vähän  sit-  lump  of  butter,  sprinkle  with  salt 
ruunan  mehua.  Viimeksi  ripotetaan  and  pepper  and  a  little  lemon  juice, 
hienoa  persiljaa.  Tarjoa  Bearnaisen  Sprinkle  with  chopped  parsley.  Serve 
kastekkeen  kanssa.  with  Bearnaise  sauce. 


Täytettyjä  norsia. 


Stuffed  Smelts. 


Puhdista  noin  10  norsia  ja  ota  niis-  •  Clean  10  smelts  taking  out  the 
tä  ruodot  pois.  Tämän  saa  paraiten  backbones  with  a  sharp  knife.  Sprinkle 
terävällä  ohuella  veitsellä  päästä  ai-  with  salt  and  pepper  and  lemon  juice, 
käen  työnnetään  veitsi  pitkin  selkä-  and  put  aside  until  you  have  the 
ruotoa  vasten  irrottamalla  liha  ruo-  stuffing  ready.  Cook  %  tablespoonful 
dosta  molemmin  puolin.  Lähellä  pyrs-  of  butter  with  a  little  chopped  pars- 
töä  katkastaan  ruoto  varovasti  ettei  ley  ,add  %  cupful  of  chopped  fried 
pyrstö  katkea  ja  ruoto  vedetään  ulos.  mushrooms  and  y2  cupful  of  fish 
Pane  suolaa,  pippuria  ja  sitruunan  mousse.  If  the  mixture  is  too  thick, 
jnehua  päälle  ja  anna  seisoa  siksi  add  a  little  cream,  if  too  thin,  thicken 
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kun  valmistat  täytteen.  Puoli  ruoka- 
lus.  voita  ja  vähän  hienonnettua  si¬ 
pulia  keitetään,  siihen  lisätään  % 
kupil.  hienoksi  hakattua  paistettua 
sientä  ja  y2  kupil.  kalamuusia.  Jos 
seos  näyttää  paksulle,  lisää  vähän 
kermaa  tai  jos  se  on  liian  ohutta, 
vähän  paksua  maitosoosia.  Kalat 
täytetään  tällä  seoksella.  Pyörittele 
jauhoissa,  kastele  munassa  ja  leipä- 
jauhossa,  paista  molemmin  puolin 
ruskeaksi  uunissa.  Jos  alkavat  kui¬ 
vettua,  pane  kansi  päälle  ja  anna 
hautua  kypsiksi.  Tarjoa  Bearnaise 
tai  hummerikastin  kanssa. 

Norsia  täytetään  vielä  kaikenlai¬ 
sella  kala-  ja  lohimuusilla,  joka  pais¬ 
tetaan  tai  laitetaan  uuniin  vähän 
kalaliemen  ja  viinin  kanssa,  voideltu 
paperi  päällä  kypsymään.  Jälkimäi¬ 
sellä  tavalla  laitettuna  valmistetaan 
kasteke  samasta  liemestä  lisäämällä 
vähän  voita,  kermaa  ja  hienoksi  ha¬ 
kattuja  sieniä. 


Paistettuja  norsia. 

Puhdista,  huuhtele  ja  kuivaa  nor- 
sit,  pyörittele  jauhoissa,  joihin  on 
sekoitettu  suolaa  ja  pippuria.  Paista 
pannussa  hellan  päällä  voin  kanssa. 
Jos  kalat  paistetaan  keitinrasvassa, 
kastellaan  ne  ensin  jauhoissa,  sitten 
munassa  ja  leipäjauhossa.  Korkein¬ 
taan  kolme  tahi  neljä  kalaa  voi  pais¬ 
taa  kerrallaan.  Lado  ne  sitä  myöten 
kuumalle  siivilälle  tai  pehmeälle  pa¬ 
perille,  jotta  rasva  valuisi  niistä.  Tar¬ 
joa  joko  Tartare-  tai  sitruuna  kastek- 
keen  kanssa,  joka  valmistetaan  kol¬ 
mesta  ruokalus.  voita,  vatkattuna 
vaahdoksi,  lisätään  kolme  ruokalus. 
sitruunan  mehua  sekä  ruokalus.  hie¬ 
nonnettua  persiljaa.  Tarjotaan  ku¬ 
peiksi  laitetuissa  sitruunan  puolis¬ 
koissa  jotka  asetetaan  vadille  kalan 
ympärille. 


it  with  milk  sauce.  Stuff  the  fishes 
with  this  mixture.  Roll  in  flour,  dip 
in  egg  and  crackerdust,  bake  on  both 
sides  until  brown.  When  getting  too 
dry,  cover  them  and  bake  covered 
until  done.  Serve  with  Bearnaise  or 
lobster  sauce. 

Smelts  may  be  stuffed  with  fish 
mousses.  Fry  or  bake,  adding  a  little 
fish  stock  or  wine;  cover  with  but¬ 
tered  paper.  As  baked  it  may  be 
served  with  sauce  prepared  of  dripp¬ 
ings,  butter,  cream  and  chopped  mush¬ 
rooms. 


Fried  Smelts. 

I  * 

Clean,  wash  and  wipe  smelts,  roll 
in  flour  mixed  with  salt  and  pepper. 
Fry  in  butter.  When  lard  is  used  for 
frying  the  smelts  have  to  be  rolled 
in  crackerdust,  dipped  in  egg  and 
rolled  in  crackerdust  again.  3 — 4 
fishes  may  be  fried  at  a  time.  When 
done  lay  them  on  brown  paper  to 
drain.  Serve  with  Tartar  or  lemon 
sauce  prepared  of  3  tablespoonfuls  of 
butter  rubbed  to  a  froth  mixed  with 
3  tablespoonfuls  of  lemon  juice  and 
1  tablespoonful  of  chopped  parsley. 
Garnisn  the  dish  with  cups  made 
of  halves  of  lemons  filled  with  sauce. 
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Kala  pihviä. 

Kala  perataan  ja  selkäruoto  ote¬ 
taan  pois.  Liha  raavitaan  veitsellä 
nahasta  ja  kaikki  pienet  ruodot  pois¬ 
tetaan.  Liha  jauhetaaan  lihamyllyn 
läpi  useaan  kertaan  ja  muutamia 
voipalasia  pannaan  jauhaessa  sekaan; 
maustetaan  suolalla  ja  pippurilla. 
Muodostetaan  pyöreiksi,  litteiksi  kaa- 
kuiksi,  kastellaan  munassa  ja  leipä- 
jauhossa  ja  paistetaan  voissa  tai  ras¬ 
vassa.  Kalapalaset  asetetaan  vadille, 
paistettuja  sipuliviipaleita  päälle. 
Kastekkeeseen  lisätään  vähän  kermaa 
ja  kaadetaan  vadille. 

Uunissa  paistettu  Halibut. 

Ota  noin  kahden  tai  kolmen  nau¬ 
lan  painoinen  Chicken  Halibut,  kui¬ 
vaa  se  ja  hiero  suolalla  ja  pippurilla; 
aseta  pannuun  silavapalasten  päälle 
ja  sipuliviipaleita  reunoil’e.  Päällys¬ 
tä  kalapalanen  taikinalla  joka  on  teh¬ 
ty  samasta  määrästä  voita  ja  jauho¬ 
ja  hyvästi  seottaen.  Ripota  leipä- 
jauho  päälle  ja  aseta  muutamia  sa¬ 
vustettuja  sianlihaviipaleita  tai  voi¬ 
palasia  päälle.  Paista  uunissa  usein 
valellen.  Jos  käy  päältä  ruskeaksi, 
peitä  voidellulla  paperilla.  Kasteke 
valmistetaan  samasta  liemestä  lisää¬ 
mällä  vähän  sitruunan  mehua  ja  ker¬ 
maa. 

Espanjalainen  makrelli. 

Halkase  kala  ja  ota  selkäruoto  pois, 
kuivaa  ja  sivele  voilla,  ripota  suolaa 
ja  pippuria  päälle  ja  pane  uuniin 
paistumaan  kansi  päällä  noin  15  min. 
Hienonna  sipuli  ja  viheriä  pippuri 
ja  keitä  ne  voissa,  lisää  yksi  kuppi 
hienonnettua  sientä  ja  pane  seos  ka¬ 
lan  päälle.  Paista  vielä  10  min.  Ota 
kala  vadille,  kaada  vähän  tomaatti- 
soosia  ja  viiniä  pannuun.  Siilaa  ja 
kaada  kalan  ympärille  vadille.  Hie¬ 
noa  persiljaa  päälle. 


Fish  Cakes. 

Scale  the  fish,  remove  the  backbone. 
Skin  and  bone  carefully.  Grind  sev¬ 
eral  times.  Mix  with  small  dots  of 
butter  while  chopping.  Season  with 
salt  and  pepper.  Form  into  round 
cakes.  Dip  in  egg,  roll  in  cracker 
crumbs.  Fry  in  butter  or  lard.  Place 
the  fish  on  serving  dish,  line  with 
fried  slices  of  onion.  Add  a  little 
cream  into  the  drippings  and  pour 
the  sauce  upon  the  fish. 


Baked  Halibut. 

Take  2 — 3  pounds  of  Chicken  Hali¬ 
but,  wipe  and  rub  with  salt  and 
pepper,  put  in  a  pan  lined  with  slices 
of  pork.  Cover  with  batter  made  of 
butter  and  flour  using  equal  parts 
of  each.  Sprinkle  with  crackercrumbs 
and  line  with  slices  of  pork  or  dot 
with  butter.  Bake  in  oven,  basting 
often.  If  the  surface  is  getting  too 
brown,  cover  with  paper.  Make  the 
sauce  of  drippings  by  adding  a  little 
lemon  juice  and  cream  to  it. 


Spanish  Mackerel. 

Split  the  fish,  remove  the  backbone, 
wipe  and  spread  with  butter,  sprinkled 
with  salt  and  pepper.  Bake  in  oven, 
covered,  about  15  min.  Chop  onion 
and  green  pepper,  cook  in  butter,  add 
1  cupful  of  chopped  mushrooms  to  it. 
Lay  the  mixture  over  the  fish.  Con¬ 
tinue  baking  10  minutes.  Remove 
the  fish  on  a  platter,  add  tomato 
sauce  and  wine  into  the  pan.  Strain 
and  pour  around  the  fish.  Strew 
with  chopped  parsley. 
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Hampurin  haukea. 

5  paunaa  haukea 
3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
suolaa,  pippuria  ja  leipäjauhoa 

2  munan  ruskuaista 
vähän  kermaa 

Kala  suomustetaan,  puhdistetaan, 
huuhdellaan  ja  selkäruoto  otetaan 
pois.  Hierotaan  suolalla,  pippurilla, 
kostutetaan  sitruunan  mehulla  ja  an¬ 
netaan  seisoa  vähän  aikaa.  Tämän 
jälkeen  kuivataan  kala,  sivellään  voi- 
sulalla,  ripotetaan  leipäjauhoa  päälle 
ja  paistetaan  voidellussa  pannussa 
uunissa  vaaleanruskeaksi.  Kala  nos¬ 
tetaan  vadille;  kasteke  valmistetaan 
pannussa  olevasta  liemestä  lisäämällä 
vähän  voita,  jauhoja,  kalanlientä,  sit¬ 
ruunan  mehua,  munanruskuaiset  ja 
kerma  viimeksi.  Sienet  paistetaan 
voissa  pannussa  ja  pannaan  kalan 
päälle,  kasteke  ympärille,  tahi  paloi¬ 
tellaan  ne  kastekkeen  sekaan  joka 
sitten  kaadetaan  kalan  päälle. 

Kuhaa  valmistetaan  samalla  ta¬ 
valla. 

Uunissa  paistettu  lahna  tomaatin  kera. 

Kiehauta  lahna  suolatussa  vedessä 
vähän  etikkaa  seassa.  Pyyni  sitten 
ja  pane  voideltuun  pannuun  ja  kaa¬ 
da  %  kupillista  tomaattikastiketta 
päälle.  Paista  20  min.  kuumassa  uu¬ 
nissa,  valellen  usein  kastekkeella. 
Aseta  vadille  ja  siilaa  kasteke  päälle. 

Höyryssä  keitetty  turska. 

Turska  puhdistetaan,  nierotaan  suo¬ 
lalla  ja  pippurilla  ja  asetetaan  voi¬ 
deltuun  pannuun  kansi  päälle  uuniin 
noin  puoleksi  tunniksi.  Nostetaan 
vadille  ja  nahka  otetaan  tarkasti 
pois.  Hollannin  kasteke  kaadetaan 
päälle  ja  koristetaan  hienoksi  haka¬ 
tulla  persiljalla  tai  truffelillä. 


Hamburg  Pike. 

5  pounds  of  pike 
3  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  lemon  juice 
salt,  pepper  and  cracker  crumbs 
yolks  of  2  eggs  and  a  little  cream 

Scale  the  fish,  clean,  wash  and  re¬ 
move  the  backbone.  Rub  with  salt 
and  pepper,  moisten  with  lemon  juice 
and  put  aside  for  a  little  while.  Wipe 
the  fish,  spread  with  melted  butter, 
sprinkle  with  cracker  crumbs  and 
bake  in  a  buttered  pan  to  a  light 
brown,  remove  the  fish  to  a  platter, 
prepare  the  sauce  of  drippings  by  add¬ 
ing  butter,  flour,  fish-stock,  lemon 
juice,  yolks  of  eggs  and  cream  last 
of  all.  Fry  the  mushrooms  in  butter 
in  a  pan,  arrange  them  on  the  fish. 
Pour  the  sauce  around  it.  The  mush¬ 
rooms  cut  in  pieecs  may  also  be 
mixed  with  the  sauce.  Pour  sauce 
on  the  fish. 

Bass  may  be  made  in  the  same 
way. 

Baked  Trout  with  Tomato  Sauce. 

Cook  the  trout  in  salted  water 
mixed  with  a  little  vinegar.  Wipe  and  # 
put  in  buttered  pan  and  pour  over  it 
%  cupful  of  tomato  sauce.  Bake  20 
min.  in  a  hot  oven,  basting  often 
with  drippings.  Remove  to  the  platter 
and  strain  the  sauec  over  it. 

Steamed  Codfish. 

Clean  the  codfish,  rub  with  salt  and 
pepper  and  place  in  a  buttered  pan, 
cover,  and  bake  about  %  hour.  Place 
on  a  platter,  skin  carefully.  Pour 
Hollandaise  sauce  over  it  and  garnish 
with  finely  chopped  parsley  or 
truffles. 
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Turska  f i 1 1 ette jä. 

Keskikohta  kalasta  leikataan  kah¬ 
den  tuuman  suuruisiin  palasiin  ja 
nämät  leikataan  kahtia.  Ruodot  ja 
nahka  poistetaan  terävällä  veitsellä. 
Hierotaan  suolaa,  pippuria,  sitruunaa 
ja  sipulinmehua  kalapalasiin  ja  an¬ 
netaan  seisoa  noin  puoli  tuntia.  Tä¬ 
män  perästä  ne  kuivataan,  kastellaan 
voisuolassa,  leipäjauhossa,  vatkatus¬ 
sa  munassa  ja  taas  leipäjaunossa. 
Paistetaan  paljossa  voissa  tai  rasvas¬ 
sa.  Tarjotaan  Tartare  tai  tomaatti 
soosin  kanssa. 

Kaikista  kaloista  voi  valmistaa  fil- 
lettejä  samalla  tavalla. 

Paistettuja  Halibut  Steaks. 

Paistettavat  palaset  hierotaan  suo¬ 
lalla,  pippurilla  ja  sitruunan  mehulla 
molemmilta  puolilta  ja  annetaan  sei¬ 
soa  noin  puoli  tuntia;  kuivataan  ja 
sivellään  voisulalla,  kastellaan  jau¬ 
hoissa,  munassa  ja  leipäjauhossa. 
Paistetaan  joko  voissa  tai  rasvassa. 

Paahdettaessa  hierotaan  kalapala- 
set  suolalla,  pippurilla  ja  sitruunan 
mehulla,  kuivataan,  sivellään  voisu¬ 
lalla  ja  paahdetaan  kirkkaalla  tulella. 
Ripottele  suolaa  ja  pippuria  kalalle 
ja  aseta  pannuun  pieniä  voipalasia 
päälle  ja  pistä  uuniin  muutamaksi 
minuuttia.  Tarjoa  Bearnaise  tai  to¬ 
maatti  soosin  kanssa. 

Höyryssä  valmistettuna  hierotaan 
kalapalaset  suolalla,  pippurilla  ja 
sitruunan  mehulla.  Aseta  voideltuun 
pannuun,  paistettuja  hienoksi  hakat¬ 
tuja  sipulia  päälle  ja  pistä  uuniin 
kansi  päälle  20 — 30  min.  Nosta  va¬ 
dille  ja  kaada  hyvää  maitosoosia 
päälle. 

Kampela  a  la  Marquery. 

Erota  kahdesta  kampelasta  kyljyk¬ 
set  ja  poista  nahka  terävällä  veit- 


Fi  I  lets  of  Cod. 

Cut  the  middle  part  of  fish  into 
pieces  two  inches  long.  Split  the 
pieces.  Remove  the  bones  and  skin 
with  a  sharp  knife.  Rub  with  salt, 
pepper,  lemon  and  onion  juice  and 
let  stand  about  V2  hour.  Wipe,  dip 
in  melted  butter,  crackerdust,  whipped 
egg  and  again  in  crackerdust.  Fry 
using  enough  butter  for  frying.  Serve 
with  Tartar  or  tomato  sauce. 

Fillets  may  be  made  in  the  same 
way  of  all  kinds  of  fish. 


Fried  Halibut  Steaks. 

Rub  the  pieces  of  fish  with  salt, 
pepper  and  lemon  juice  on  both  sides; 
let  stand  about  half  an  nour.  Wipe 
and  spread  with  melted  butter,  roll 
in  flour,  egg  and  again  in  flour.  Fry 
in  butter  or  lard. 

Rub  the  pieces  of  fish  with  salt, 
pepper  and  lemon  juice,  wipe,  spread 
with  melted  butter  and  broil  over  a 
clear  fire.  Sprinkle  with  salt  and 
pepper  and  place  in  a  pan,  dot  with 
butter.  Put  in  oven  for  a  few 
minutes.  Serve  with  Bearnaise  or 
tomato  sauce. 

Rub  the  pieces  of  fish  with  salt, 
pepper  and  lemon  juice.  Put  in  a 
buttered  pan,  sprinkle  with  chopped 
fried  onion.  Bake  covered  20 — 30 
min.  Place  on  serving  dish,  pour 
rich  milk  sauce  over  it. 


Soles  ä  la  Marquery. 

Raise  the  fillets  of  two  skinned 
soles.  Cut  nicely  in  pieces;  if  too 
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sellä.  Leikkaa  kauniisiin  palasiin,  jos 
näyttävät  ohuilta  käännä  kaksinker¬ 
roin.  Pane  suolaa,  pippuria  ja  sit¬ 
ruunan  mehua  päälle  ja  anna  seisoa 
10  min.  Aseta  kalapalaset  pannuun, 
kaada  y2  kuppia  kalanlientä  ja  % 
kuppia  sherry  viiniä  päälle  ja  pistä 
pannu  uuniin  voideltu  paperi  päälle 
10 — 12  min.  Valele  kalapalaset  Nor- 
mandi  kastekkeella,  asettele  toastien 
tai  paistettujen  tomaattiviipaleiden 
päälle  lämpimälle  vadille.  Ripottele 
päälle  joko  hienonnettua  truffeliä  tai 
persiljaa  ja  korista  ympäriltä  ravun 
pyrstöillä,  oisterilla  y.  m. 

Kok  naisia  kyljyksiä,  paloitelemat¬ 
ta,  valmistetaan  samalla  tavalla  kai¬ 
kista  kaloista.  Tarjotaan  erilaisten 
kastekkeiden  kanssa.  Sienisoosi  so¬ 
pii  hyvästi. 

Myöskin  voi  kyljykset  kääriä  rul¬ 
laan,  jotka  ensin  hierotaan  suolalla, 
pippurilla  ja  sitruunan  mehulla,  kiin¬ 
nitetään  nauhalla  tai  tikulla.  Kas¬ 
tellaan  munassa  ja  leipäjauhossa, 
paistetaan  pannussa  joko  voissa  tai 
keitinrasvassa.  Tarjotaan  Tartare 
soosin  kanssa. 


Kampela  kyljykset  pinaatin  kanssa. 

Pinaatti  keitetään,  jauhetaan  liha- 
myllyllä  tai  pannaan  siivilän  läpi, 
lisätään  vähän  paksua  maitokaste- 
ketta,  suolaa  ja  pippuria.  Tulenkes¬ 
tävä  vati  voidellaan,  pinaatti  asete¬ 
taan  vadin  keskelle.  Kalasta  erote¬ 
taan  kyljykset,  ladotaan  pannuun, 
suolaa  ja  pippuria  päälle,  sekä  puoli 
kuppia  kalanlientä.  Annetaan  kyp¬ 
syä  voideltu  paperi  päällä  10  min. 
Asetetaan  pinaatin  päälle  ja  maito- 
soosia,  johon  on  seotettu  juustojauhoa 
kaadetaan  ylitse.  Leipäjauhoa  ripo¬ 
tetaan  päälle  ja  pannaan  uuniin  rus¬ 
kistumaan.  Tarjotaan  samalla  va¬ 
dilla. 


thin,  fold  in  two.  Sprinkle  with 
salt,  pepper  and  lemon  juice.  Let 
stand  10  min.  Put  the  fish  in  a 
pan,  pour  on  them  y2  cupful  of  fish- 
stock  ond  %  cupful  of  sherry.  Bake 
in  oven,  covered  with  buttered  paper, 
10 — 12  min.  Baste  the  pieces  of 
fish  with  Normandy  sauce,  place  on 
toast  or  fried  slices  of  tomatoes  upon 
a  hot  platter.  Sprinkle  with  chopped 
truffles  or  parsley,  garnish  with  crab 
tails,  oysters,  etc. 

Whole  fillets  of  all  kinds  of  fish 
may  be  prepared  as  directed  above. 
Serve  with  any  kind  of  sauce  given 
for  fish.  Mushroom  sauce  is  very 
good  with  it. 

Fillets  may  be  rolled  and  rubbed 
with  salt,  pepper  and  lemon  juice, 
fastened  with  string  or  toothpicks, 
dipped  in  egg  and  crackercrumbs, 
fried  in  butter  or  lard.  Serve  with 
Tartar  sauce. 


Fillets  of  Sole  with  Spinach. 

Cook  spinacn,  chop  or  rub  through 
a  strainer.  Add  a  little  thick  milk 
sauce,  pepper  and  salt.  Butter  a 
baking  dish,  place  the  spinach  in 
center  of  it.  Remove  the  fillets  from 
the  fish,  lay  tnem  in  a  pan,  sprinkle 
with  salt  and  pepper,  pour  y2  cupful 
of  fish-stock  over  it;  cover  with 
buttered  paper,  let  cook  for  10  min. 
Place  it  on  the  spinach  and  pour  over 
it  milk  sauce  mixed  with  grated 
^heese.  Sprinkle  with  crackerdust. 
Bake  in  oven  until  brown.  Serve  un- 
molded. 
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Saksalainen  kuha. 

2  y2  naulaa  tuoretta  kuhaa 
1  naula  voita 
5  munaa 

1  kupil.  hapanta  kermaa 

Puhdista  ja  paloittele  kala.  Ripot- 
tele  suolalla.  Pane  kannelliseen  cas- 
seroliin,  jossa  voi  on  sulatettu  ennem¬ 
min.  Paista  uunissa.  Kun  kala  on 
puolikypsä,  lisää  vatkatut  munat  ja 
kerma.  Anna  kypsyä  kannen  alla. 
Tarjoa  samassa  astiassa. 

Paistettuja  scallopeja. 

Keitä  ensin  kiehumaan  asti,  siilaa, 
kuivaa  ja  pane  vatiin  suolaa,  pippu¬ 
ria,  sitruunan  mehua  ja  vähän  voi- 
sulan  kanssa  seisomaan  10  min.  Kas¬ 
tele  jauhoissa  ja  paista  pannussa  joko 
voissa  tai  rasvassa. 

Scallopit  näyttävät  paremmilta,  jos 
ne  kastellaan  jauhoissa,  sitten  munas¬ 
sa  ja  leipäjauhoissa  ja  keitetään  kei- 
tinrasvassa. 

Uunissa  paistettuja  scallopeja. 

3  kupil.  kalaa 
3  ruokalus.  voita 
V2  kupil.  scallops  nestettä 
3  ruokalus.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 

Keitä  kalat  kiehumaan  asti,  siivilöi 
ja  jauha  lihamyllyllä  hienoksi.  Hie¬ 
ro  voi  vaahdoksi,  lisää  jauhettu  kala, 
neste,  suola  ja  pippuri.  Pane  voidel¬ 
tuun  vormuun,  ripota  leipäjauhoa 
päälle  ja  paista  uunissa. 

Kokonaisena  käyttäen  pannaan 
scallopit  voideltuun  vormuun.  Becha¬ 
mel  kasteke  valmistetaan  käyttämällä 
liemeksi  scallops  nestettä.  Kaadetaan 
kalojen  päälle,  ripotellaan  leipäjau- 
holla  ja  pienillä  voipaloilla. 

Voissa  paistettua  ankeriasta. 

Puhdista  ankerias  ja  paloittele  kah¬ 
den  tuuman  pituisiin  paloihin  (jos 


German  Bass. 

2  y2  lbs.  of  fresh  bass 
1  lb.  of  butter 
5  eggs 

1  cupful  of  sour  cream 

Clean  bass  and  cut  in  pieces. 
Sprinkle  with  salt.  Melt  butter  in 
a  casserole  and  put  the  bass  into  it. 
Bake  covered  in  oven.  When  half 
done  add  beaten  eggs  and  cream. 
Continue  baking  until  thoroughly 
done.  Serve  in  the  casserole. 

Fried  Scallops. 

Bring  the  fish  to  the  boiling  point, 
drain  off  the  water,  wipe  and  put  in 
a  dish  with  salt,  pepper,  lemon  juice 
and  a  little  melted  butter.  Put  aside 
for  10  min.  Roll  in  flour  and  fry, 
in  butter  or  lard.  They  will  look 
nicer  when  first  dipped  in  flour,  egg 
and  then  in  crackerdust.  Cook  in 
lard. 


Baked  Scallops. 

3  cupfuls  of  fish 
3  tablespoonfuls  of  butter 
y2  cupful  of  liquid  of  scallops 
3  tablespoonfuls  of  cream 
salt,  pepper 

Bring  the  fish  to  the  boiling  point, 
strain  and  chop  fine.  Cream  the 
butter,  add  the  chopped  fish,  liquid, 
pepper  and  salt  to  it.  Put  in  a  but¬ 
tered  dish,  sprinkle  with  crackerdust 
and  bake  in  oven. 

Or  put  the  scallops  whole  into  a 
buttered  dish.  Prepare  Bechamel 
sauce  using  liquid  of  scallops  for  it. 
Pour  it  over  the  fish,  sprinkle  with 
crackerdust.  Dot  with  butter. 


Eel  Baked  in  Butter. 

Clean  the  eel  and  cut  in  pieces  two 
inches  long.  (If  small  use  the  fishes 
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ovat  pieniä,  käytä  kokonaisena).  Kie¬ 
hauta  ne  suolan  ja  pippurin  kanssa. 
Kuivaa  ja  kastele  jauhoissa.  Paista 
voissa  tai  sian  rasvassa  kauniin  rus¬ 
keaksi.  Asettele  vadille  ja  kaada  voi 
päälle,  jossa  paistuivat,  johon  seotat 
vähän  sitruunan  mehua.  Korista  pääl¬ 
tä  hienolla  persiljalla. 

Ankeriaat  kastellaan  myöskin  mu¬ 
nassa  ja  leipäjauhossa,  keitetään  ras¬ 
vassa.  Tarjotaan  Tartare  tai  tomaat¬ 
ti  soosin  kanssa. 

Paahdettu  ankerias. 

Puhdista  ja  paloittele  ankerias 
2 — 3  tuuman  pituisiin  palasiin.  Kie¬ 
hauta  vedessä  tai  kalanliemessä  suo¬ 
laa,  pippuria  ja  sitruunan  mehua 
seassa.  Kuivaa  ne  ja  kastele  voisu- 
lassa  ja  paahda  hiljasella  tulella. 

Uunissa  paistettu  ankerias. 

Ankerias  puhdistetaan,  halastaan 
selästä  ja  selkäruoto  otetaan  pois. 
Hierotaan  suolalla,  pippurilla  ja  sit¬ 
ruunan  mehulla.  Kastellaan  munassa 
ja  leipäjauhossa  ja  paistetaan  uunissa 
noin  puoli  tuntia.  Tarjotaan  jonkun 
happaman  kastin  kanssa. 

Muhennettu  ankerias. 

Puhdista  ankerias  ja  paloittele  1 
tuuman  paloihin.  Pane  tulelle  kyl¬ 
mään  veteen  suolan,  pippurin  ja  si¬ 
pulin  kanssa  kiehumaan  siksi  että 
ovat  pehmeät.  Siivilöi  liemi  kaloista 
ja  kaada  hyvää  löysää  maitokasteket- 
ta  päälle,  maustettu  ja  hienoa  per¬ 
siljaa  pantu  sekaan.  Anna  vielä  kie¬ 
hahtaa.  Pari  munanruskuaista  vii¬ 
meksi  pantuna  sekaan  antaa  hyvän 
maun. 

Paistettu  voi  kala. 

Puhdista,  huuhtele  ja  kuivaa  kalat. 
Kastele  maidossa  ja  sen  jälkeen  jau- 


whole.)  Cook  with  salt  and  pepper. 
Wipe  and  roll  in  flour.  Fry  in  butter 
or  lard  until  delicately  browned.  Ar¬ 
range  on  the  serving  dish  and  pour 
over  it  the  drippings  mixed  with 
lemon  juice.  Garnish  with  chopped 
parsley. 

Eels  may  be  dipped  in  egg,  rolled 
in  crackerdust  and  fried  in  lard. 

Send  to  the  table  with  Tartare  or 

% 

tomato  sauce. 


Broiled  Eel. 

Clean  the  eel  and  cut  in  pieces 
2 — 3  inches  long.  Cook  in  water  or 
fish  stock  with  salt,  pepper  and  lemon 
juice.  Wipe  and  dip  in  melted  butter 
and  broil  on  a  slow  fire. 


Baked  Eel. 

Clean  the  eels,  split  down  tne  back. 
Remove  the  backbone.  Rub  with  salt, 
pepper  and  lemon  juice.  Dip  in 
egg  and  crackererumbs,  and  bake 
about  half  an  hour.  Serve  with  sour 
sauce. 


'  Stewed  Eel. 

Clean  the  eel  and  cut  into  pieces 
1  inch  long.  Put  in  cold  water,  place 
on  range  with  salt  and  pepper.  Cook 
until  soft.  Drain  off  the  water  and 
pour  on  the  fish  thin  milk  sauce 
seasoned  and  mixed  with  parsley.  Re¬ 
turn  to  the  fire  for  a  little  while. 
Yolks  of  two  eggs  mixed  with  the 
sauce  give  a  good  taste  to  it. 

\ 

Fried  Butterfish. 

Clean,  wash  and  wipe  fishes.  Dip 
in  milk,  roll  in  flour  mixed  with  salt. 
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hoissa  johon  on  seotettu  suolaa.  Voi 
ruskistutetaan  paistinpannussa,  siinä 
paistetaan  kalat  ruskeiksi  molemmil¬ 
ta  puolilta.  Pannaan  kansi  päälle  uu¬ 
niin  siksi  että  kypsyvät  läpeensä. 
Kalat  asetetaan  vadille,  ruskistettua 
voisulaa,  johon  on  seotettu  vähän 
sitruunan  mehua,  kaadetaan  päälle 
sekä  hienonnettua  persiljaa.  Koris¬ 
tetaan  persiljalla  ja  sitruunan  viipa¬ 
leilla. 

Paistettua  silliä. 

Sillit  puhdistetaan,  huuhdotaan  ja 
kuivataan.  Kalat  hierotaan  suolalla 
ja  pippurilla,  kastellaan  jauhoissa  tai 
leipäjauhossa  ja  paistetaan  pannussa 
hellan  päällä  ruskeaksi  molemmilta 
puolin.  Kansi  pannaan  päälle  ja  pan¬ 
nu  pistetään  uuniin  että  kalat  hautu¬ 
vat  kypsiksi. 

Suolaisia  sillejä  valmistetaan  sa¬ 
malla  tavalla,  suola  liotetaan  pois. 

Sillisosetta. 

2  silliä 

2  kovaksi  keitettyä  munaa 
1  sipuli 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
4  ruokalus.  kermaa 
1  ruokalus.  voita 
pippuria 

Silli  liotetaan,  nahka  ja  ruodot 
poistetaan  ja  sillit  hienonnetaan.  Si¬ 
puli  hienonnetaan  ja  keitetään  voin 
kanssa,  siihen  lisätään  hienonnettu 
silli,  sitruunan  mehu,  kerma  ja  maus¬ 
teet.  Annetaan  kiehahtaa  ja  viimeksi 
seotetaan  hakatut  munat  sekaan.  Ase¬ 
ta  vadille  ja  tarjoa  joko  kuumana  tai 
kylmänä,  päällystettynä  majoneesi 
soosilla. 

Silli  keitettynä  munien  kanssa. 

Neljä  suolaista  silliä  liotetaan,  ha 
lastaan,  nahka  ja  ruodot  poistetaan. 


Brown  butter  in  the  frying-pan,  fry 
fishes  until  brown  on  both  sides. 
Bake  covered  in  oven  until  thoroughr 
ly  done.  Arrange  the  fish  on  a 
serving-dish,  baste  with  browned  but* 
ter,  mixed  with  a  dash  of  lemon 
juice.  Sprinkle  with  chopped  parsley. 
Garnish  with  parsley  and  sliced; 
lemon. 


Fried  Herring. 

Clean  the  herrings,  wash  and  wipe. 
Rub  with  salt  and  pepper,  roll  in 
flour  or  crackerdust,  and  fry  in  a 
pan  on  the  stove  until  browned  on 
both  sides.  Cover  and  bake  in  oven 
until  done. 

Salted  herrings  may  be  made  in  the 
same  way  by  first  soaking  the  salt 
off. 


Herring  Mousse. 

2  herrings 
2  hard-boiled  eggs 
1  onion 

1  tablespoonful  of  lemon  juice; 

4  tablespoonfuls  of  cream 
1  tablespoonful  of  butter 
pepper 

Soak  the  herring,  skin  and  bone. 
Chop  the  herring.  Cook  the  chopped 
onion  in  butter,  add  the  herring  into 
it.  Mix  with  lemon  juice,  cream  and 
seasonings.  Let  quickly  boil.  At 
the  last  mix  with  chopped  eggs.  Ar¬ 
range  on  a  serving-dish.  Serve  hot 
or  cold  covered  with  Mayonnaise 
sauce. 


Herring  Cooked  with  Eggs. 

Soak  4  salted  herrings,  split,  skin 
and  bone.  Pour  boiling  water  over 
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Kiehuvaa  vettä  kaadetaan  päälle  ja 
annetaan  hiljalleen  kiehua  vähän  ai¬ 
kaa  (jos  silli  on  hyvin  suolasta,  pan¬ 
naan  tulelle  kylmään  veteen,  niin 
suola  paremmin  irtaantuu).  Kolme 
kovaksi  keitettyä  munaa  hienonne¬ 
taan.  Kalat  asetetaan  kerroksittain 
munien  kanssa  vadille  ja  voisulaa 
kaadetaan  päälle.  Tarjotaan  läpimä- 
nä.  Voi  kaataa  myöskin  löysää  mai- 
tokasteketta  maustettu  sipulin  mehul¬ 
la  kalojen  päälle. 

Silli  pal  lerot. 

2  silliä 

1  kupil.  hienonnettua  perunaa 

2  munaa 

1  sipuli 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  leipäjauhoa 

2  ruokalus.  kermaa 

Sillit  liotetaan,  nahka  ja  ruodot 
poistetaan.  Jauhetaan  lihamyllyssä. 
Sipuli  hienonnetaan  ja  paistetaan 
voissa.  Leipäjauhot  liotetaan  ker¬ 
massa,  johon  lisätään  vatkatut  mu¬ 
nat.  Paistettu  sipuli,  sekä  muna  ja 
leipäseos  yhdistetään  silloin  sekaan. 
Muodostetaan  joko  kaakuiksi  tahi 
pulliksi,  kastellaan  munassa  ja  leipä- 
jauhossa  ja  keitetään  rasvassa.  Tar¬ 
jotaan  jonkun  kirpeän  kastin  kanssa. 

Paistettu  täytetty  silli. 

3  tuoretta  silliä 

6  anjovista 

4  ruokalus.  leipäjauhoa 

2  ruokalus.  maitoa 

suolaa  ja  pippuria 

Sillit  avataan  selästä,  selkäruoto 
ja  pienet  ruodot  poistetaan.  Kalat 
huuhdellaan,  kuivataan  ja  hierotaan 
suolalla.  Anjoviksista  otetaan  ruodot 
pois,  hienonnetaan.  Leipäjauho  lio¬ 
tetaan  maidossa,  hienonnettu  anjovis 
pannaan  sekaan.  Maustetaan  suolal- 


and  let  simmer  for  a  little  while.  (If 
the  herrings  are  too  salty,  put  them 
over  the  fire  in  cold  water.)  Chop 
3  hard-boiled  eggs.  Lay  the  fish  on 
a  platter  alternately  with  the  egg. 
Pour  melted  butter  over  it.  Serve 
hot.  Thin  milksauce  flavored  with 
onion  juice  may  also  be  poured  over 
it  . 


Herring  Balls. 

2  herrings 

1  cupful  of  chopped  potato 

2  eggs 

1  onion 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  breadcrumbs 

2  talespoonfuls  of  cream 

Soak  the  herrings,  skin  and  bone. 
Force  through  the  meatchopper.  Chop 
the  onion,  fry  in  butter.  Soak  the 
breadcrumbs  in  cream,  add  the  beaten 
eggs  into  it,  mix  with  the  fried  onion. 
Form  into  cakes  or  balls,  roll  in  egg 
and  breadcrumbs,  cook  in  fat.  Serve 
with  any  kind  of  sour  sauce. 


Fried  Stuffed  Herring. 

3  fresh  herrings 
6  anchovies 

4  tablespoonfuls  of  breadcrumbs 
2  tablespoonfuls  of  milk 

salt  and  pepper 

Split  the  herring  down  the  back; 
remove  the  backbone  and  small  bones. 
Was^i  the  fish,  wipe  and  rub  with 
salt.  Bone  the  anchovies .  and  chop 
them.  Soak  the  breadcrumbs  in  milk, 
mix  with  the  chopped  anchovies. 
Season  with  salt,  pepper,  onion  juice 
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la,  pippurilla,  sipulin  mehulla  ja  hie¬ 
nolla  persiljalla.  Tällä  seoksella  täy¬ 
tetään  sillit.  Asetetaan  voideltuun 
pannuun  ja  paistetaan  noin  puoli  tun¬ 
tia.  Tarjotaan  korintti  tai  jonkun 
kirpeän  soosin  kanssa. 

Sienitäytettä  käytetään  myöskin  sil¬ 
lille.  Yksi  ruokalus.  voita  ja  puoli 
sipulia  hienonnettuna  keitetään,  lisä¬ 
thän  puoli  kuppia  hienonnettua  sien¬ 
tä,  puoli  ruokalus.  hienoksi  hakattua 
persiljaa  ja  vähän  sitruunan  mehua. 
Annetaan  hautua  hellalla  10  min. 
Kaksi  ruokalus.  kermaa  pannaan  se¬ 
kaan  ja  suolaa  ja  pippuria.  Tällä 
seoksella  täytetään  sillit.  Kääritään 
voideltuun  paperiin  ja  paistetaan  uu¬ 
nissa  kypsiksi.  Tarjotaan  tomaatti 
soosin  kanssa. 

Kala-kotletteja. 

Sekoita  kylmää  keitettyä  tai  pais¬ 
tettua  kiinteälihaista  kalaa,  kuten 
lohta,  turskaa,  kampelaa  y.  m.  peru¬ 
nasoseeseen.  Ota  2  kupil.  kalaa  ja 
1  kupil.  perunasosetta  Pane  pari  mu- 
nanruskuaista  ja  vähän  kermaa  se¬ 
kaan,  mausta  suolalla  ja  pippurilla. 
Muodosta  joko  kakuiksi,  pulliksi  tai 
mihin  muotoon  tahansa.  Kastele  lei- 
päjauhossa,  munassa  ja  taas  leipäjau- 
hossa.  Paista  kiehuvassa  keitinras- 
vassa.  Tarjoa  Bearnaise,  Hollannin 
tai  Tartare  soosin  kanssa. 

Keitetty  suolanen  makrelli. 

Liota  kala  lämpimässä  vedessä. 
Keitä  kala,  vänän  etikkaa  ja  sipulia 
seassa,  pehmeäksi.  Aseta  vadille  ja 
kaada  maitokasteke  päälle,  johon  on 
seotettu  kovaksi  keitettyjä  hakattuja 
munia  tai  kaksi  raakaa  munanrus- 
kuaista.  Kalan  voi  myöskin  käyttää 
paloiteltuna  kastekkeen  seassa  ja  tar¬ 
jota  toastien  päällä.  Kala  tulee  mauk¬ 
kaammaksi,  jos  se  keitetään  maidossa 
veden  asemasta. 


and  chopped  parsley.  Stuff  the  herr¬ 
ings  with  this  mixture.  Place  in  a 
buttered  pan,  bake  about  y2  hour. 
Serve  with  currant-  or  any  kind  of 
sour  sauce. 

Herrings  may  be  stuffed  with  mush¬ 
rooms  also.  Cook  1  tablespoonful  of 
butter  with  V2  chopped  onion,  add  to 
it  V2  cupful  of  chopped  mushrooms, 
1/2  tablespoonful  of  chopped  parsley 
and  a  little  lemon  juice.  Let  cook 
on  the  stove  10  min.  Mix  with  2 
tablespoonfuls  of  cream,  season  with 
salt  and  pepper.  Stuff  the  herrings 
with  this  mixture.  Wrap  in  a  buttered 
paper,  bake  in  oven.  Serve  with 
tomato  sauce. 


Fish  Cutlets. 

Mix  cold  boiled  or  fried  fish  (with 
firm  flesh,  as  salmon,  haddock,  hali¬ 
but  etc.)  with  masked  potatoes.  Take 
2  cupfuls  of  fish  and  1  cupful  of 
mashed  potatoes,  mix  with  yolks  of 
2  eggs  and  a  little  cream,  season 
with  salt  and  pepper.  Form  into 
cakes  or  balls.  Dip  in  breadcrumbs, 
egg  and  again  in  breadcrumbs.  Cook 
in  boiling  lard.  Serve  with  Bearnaise, 
Hollandaise  or  Tartar  sauce. 


Boiled  Salt  Mackerel. 

Soak  the  fish  in  warm  water.  Cook 
with  a  little  vinegar  and  onion  until 
tender.  Place  on  a  serving-dish,  pour 
milksauce,  hard-boiled  chopped  eggs 
or  two  yolks  upon  it.  Or  flake  the 
fish  in  pieces,  mix  with  sauce,  serve 
on  toast.  When  milk  is  used  for 
cooking  instead  of  water,  the  fish 
will  taste  better. 
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Paahdettu  makrelli. 

Liota  kala,  kuivaa  ja  sivele  joko 
voilla  tai  ruokaöljyllä  ja  sitruunan 
mehulla.  Anna  seisoa  vähän  aikaa  ja 
sen  perästä  paahda  vienolla  tulella 
usein  sivellen  voilla.  Tarjoa  tomaat¬ 
ti  tai  maitosoosin  kanssa. 

Kala-palloja  kuivasta  kalasta. 

Jos  kala  on  suolasta  liota  sitä  ve¬ 
dessä.  Keitä  ja  anna  jäähtyä.  Seota 
sama  määrä  keitettyä  kalaa  ja  kuu¬ 
maa  perunasosetta,  kaksi  ruokalus. 
voita  ja  hiero  hyvästi;  lisää  vielä 
1 — 2  munaa.  Muodosta  joko  pulliksi 
tai  kaakuiksi.  Kastele  jauhoissa  ja 
pane  jääkaappiin.  Voi  säilyttää  yli 
yön.  Paista  joko  keitinrasvassa  tai 
voissa.  Saadaksesi  kauniimman  nä¬ 
köisiksi,  kastele  munassa  ja  leipä- 
jauhossa. 

Kala-hakkelusta. 

Ota  kylmää,  perattua  kalaa  ja  sa¬ 
ma  määrä  kylmiä  keitettyjä  perunoi¬ 
ta  ja  hakkaa  ne  erikseen  hienoksi. 
Mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Sulata 
pannussa  silavan  kappale  tai  pane 
vähän  voita,  keitä  siinä  yksi  sipuli 
hienonnettuna.  Pane  kala  ja  peruna- 
hakkelus  siihen  ja  sekoittele  kunnes 
se  on  kuumennut.  Paista  sitten  rus¬ 
keaksi  alta.  Käännä  kuten  omeletti 
ja  kaada  vadille. 


Broiled  Mackerel. 

Soak  the  fish,  wipe  and  spread  with 
butter  or  salad  oil  and  lemon  juice. 
Let  stand  for  a  while.  Then  broil 
on  a  slow  fire  spreading  often  with 
butter.  Serve  with  tomato  or  milk 
sauce. 

Fish  Balls  of  Dried  Fish  Flakes. 

Soak  the  fish  in  water  if  it  is 
too  salty.  Cook  and  let  cool.  Make 
a  mixture  of  equal  quantities  of 
boiled  fish  and  hot  mashed  potatoes. 
Mix  with  2  tablespoonfuls  of  butter. 
Add  1 — 2  eggs  to  it.  Form  into  balls 
or  cakes.  Roll  in  flour,  put  in  the 
icebox  until  the  next  morning.  Fry 
in  lard  or  in  butter.  They  will  look 
nicer  if  first  dipped  in  egg  and  rolled 
in  breadcrumbs. 


Fish  Hash. 

Take  remains  of  fish  bone  and 
chop  them.  Mix  with  equal  quantity 
of  cold  chopped  potatoes.  Season 
with  salt  and  pepper.  Melt  a  slice  of 
pork  or  a  bit  of  butter  in  a  frying 
pan,  cook  one  chopped  onion  in  it. 
Put  the  mixture  of  fish  and  potatoes 
in  the  pan  and  stir  until  hot.  Fry 
until  brown  underneath.  Fold  as 
omelet  and  turn  on  a  platter. 


Kalaa  maitosoosin  kanssa.  Creamed  Fish. 

Valmista  maitokasteke  1  ruokalus.  Make  the  milk  sauce  of  1  table- 
voita,  1  ruokalus.  jauhoja  ja  lx/2  spoonful  of  butter,  1  tablespoonful  of 
kuppia  maitoa,  mausta  suolalla,  pip-  flour  and  iy2  cupful  of  milk;  season 
purilla,  sipulin  mehulla  ja  viimeksi  with  salt,  pepper  and  lemon  juice, 
lisää  2  munanruskuaista.  Pane  2  Add  yolks  of  2  eggs  to  it.  Mix  with 
kupil.  kylmää  kalaa  paloiteltuna  ja  2  cupfuls  of  remains  of  fish  boned 
ruodot  poistettuna  sekaan.  Paista  and  flakect  into  bits.  Put  in  a  buttered 
voidellussa  vormussa,  leipäjauhoa  mold,  dredge  with  breadcrumbs,  bake 
päälle  ripoteltuna  kohtalaisen  kuu-  in  a  moderate  oven  until  brown, 
massa  uunissa  siksi  että  ruskistuu. 
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Keitettyä  kalaa.  Boiled  Fish. 

Lohta,  kuhaa,  haukea,  turskaa,  sii-  Cook  salmon,  seabass,  pickerel,  hali¬ 
kaa,  kampelaa,  sävnästä,  keitetään  but,  shad,  haddock,  codfish  as  direct- 
sääntöjen  mukaan.  Otetaan  vadille,  ed.  Transfer  to  a  platter,  scale  and 

suomukset  ja  nahka  poistetaan.  Voi  skin.  Serve  with  sauces  given  for 

tarjota  erilaisten  säännöissä  mainittu-  fish.  Perches  may  be  served  with 

jen  kastekkeiden  kanssa.  Keitetyihin  sauce  prepared  of  butter,  flour  and 

ahveniin  valmistetaan  kasteke  voista,  fish-stock  mixed  with  chopped  chives 
jauhoista  ja  kalanliemestä,  viimeksi  and  parsley, 
seotettuna  joukkoon  hienonnettua 
ruohosipulia  ja  persiljaa. 


Kala-putinki. 

2  kupil.  tähteeksi  jäänyttä  kalaa 
IV2  kupil.  kermansekasta  maitoa 

3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  leipäj  uhoa 
IV2  teelus.  suolaa 
V2  sipulia 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 

hienoa  persiljaa  ja  pippuria 
Kalasta  erotetaan  ruodot  ja  hienon¬ 
netaan  lihamyllyllä.  Sipuli  paiste¬ 
taan  voissa,  lisätään  leipäjauho  ja 
maito  ja  yhdistetään  vähitellen  hie¬ 
romalla  kalan  kanssa.  Munat  vat¬ 
kattuna  pannaan  sekaan  ja  seos  hie¬ 
rotaan  seulan  läpi.  Suola,  pippuri, 
sitruunan  mehu  ja  vähän  hienoa 
persiljaa  pannaan  sekaan.  Seos  pan¬ 
naan  voideltuun  vormuun  ja  paiste¬ 
taan  uunissa. 

Riisiryynien  kanssa  voi  myöskin 
valmistaa  putinki  tähteeksi  jääneestä 
kalasta.  1  kupil.  riisiä  keitetään  peh¬ 
meäksi,  hienonnettu  kala,  voi,  suola 
ja  pjppuri  pannaan  sekaan.  Viimeksi 
vatkatut  munat. 

Lohi-putinki. 

1  kupil.  riisiryyniä 

1  kvartti  maitoa 

3  munaa 

3  ruokalus.  voita 
V2  sipulia 

suolaa,  pippuria  ja  vähän  sokeria 
V2  paunaa  lohta 


Fish  Pudding. 

2  cupfuls  of  remains  of  fish 
iy2  cupful  of  rich  milk 

3  tablespoonfuls  of  butter 

1  tablespoonful  of  crackercrumbs 
iy2  teaspoonful  of  salt 
y2  onion 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 

chopped  parsley  and  pepper 
Bone  the  fish,  chop  with  the  meat 
chopper.  Fry  onion  in  butter,  add 
crackercrumbs  and  milk,  add  gently 
to  the  fish,  mixing  thoroughly.  Mix 
with  beaten  yolks,  rub  through  a 
sieve.  Add  salt,  pepper,  lemon  juice 
and  chopped  parsley.  Put  in  a  but¬ 
tered  mold.  Bake  in  oven. 

Fish  pudding  may  be  made  also  of 
rice  and  fish.  Boil  1  cupful  of  rice 
until  soft,  mix  with  chopped  fish, 
salt,  butter  and  pepper.  Last  of  all 
add  beaten  eggs  into  it. 


Salmon  Pudding. 

1  cupful  of  rice 
1  quart  of  milk 
3  eggs 

3  tablespoonfuls  of  butter 
x/2  onion 

salt,  pepper  and  a  little  sugar 
%  lb.  of  salmon 
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Riisiryynit  keitetään  vedessä  puoli- 
pehmeiksi.  Vesi  siivilöidään  pois  ja 
maito  kiehutettuna  pannaan  sekaan. 
Keitetään  ohueksi  puuroksi.  Anne¬ 
taan  vähän  jäähtyä.  Voi  ja  munat 
vispilöittynä  pannaan  sekaan,  sekä 
mausteet.  Viimeksi  lohi  paloiteltuna. 
(Jos  lohi  on  suolasta  liotetaan  siitä 
suola  pois.)  Paistetaan  voidellussa 
vormussa.  Tarjotaan  voisulan  kanssa. 

Silli-laatikko. 

2  silliä 

1  kupil.  leipäjauhoa 

2  kupil.  hyvää  maitoa 

V2  kupil.  voita 

y2  sipulia 

3  munaa 

vähän  pippuria  ja  sokeria 
Sillit  liotetaan,  ruodot  ja  nahka 
eroitetaan  ja  jauhetaan  hienoksi  liha- 
myllyssä.  Hienonnettu  sipuli  keite¬ 
tään  voissa,  siihen  lisätään  leipäjau- 
hot  ja  maito  sekä  vatkatut  munat 
joka  sitten  vähitellen  seotetaan  sillin 
sekaan.  Maustetaan.  Seos  kaadetaan 
voideltuun  vormuun  ja  paistetaan 
vesiastiaan  asetettuna. 

Silli-laatikko  perunain  kanssa. 

2  silliä 

4  kupil.  keitettyjä  perunoita 

y2  sipulia 

2  ruokalus.  voita 

3  kupil.  maitoa 

3  munaa 

hienoa  persiljaa  ja  pippuria 
Liotetusta  sillistä  erotetaan  ruodot 
ja  nahka.  Vormu  voidellaan  ja  paloi¬ 
tellut  sillit  sekä  viipaleiksi  leikatut 
perunat  ladotaan  kerroksittain  vor¬ 
muun,  niin  että  pohja  ja  päällikerros 
on  perunoita.  Hienonnettu  sipuli 
pannaan  sillikerroksen  päälle  ja  voi- 
•sulaa  kaadetaan  viimeksi.  Munat 
vatkataan,  lisätään  maito,  pippuri  ja 


Boil  the  rice  in  water  until  half- 
cooked.  Drain  the  water  off  and 
mix  the  rice  with  boiled  milk.  Cook 
until  tnin  batter.  Let  cool  for  a 
while.  Mix  with  butter  and  whipped 
eggs.  Season.  Add  the  salmon  flaked 
into  bits.  (When  too  salty  the  salmon 
has  to  be  soaked.)  Bake  in  a  buttered 
mold.  Serve  with  melted  butter. 


Molded  Herring. 

2  herrings 

1  cupful  of  crackercrumbs 

2  cupfuls  of  rich  milk 
y2  cupful  of  butter 

y2  onion 

3  eggs 

a  little  pepper  and  sugar 
Soak  the  herrings,  bone  and  skin, 
chop  with  meat  chopper.  Cook  the 
chopped  onion  in  butter,  add  cracker 
crumbs,  milk  and  beaten  eggs.  Mix 
gradually  with  the  herrings.  Season. 
Turn  in  a  buttered  mold.  Bake  in 
a  pan  of  water. 


Molded  Herring  with  Potatoes. 

2  herrings 

4  cupfuls  of  boiled  potatoes 
y2  onion 

2  tablespoonfuls  of  butter 

3  cupfuls  of  milk 

3  eggs 

chopped  parsley  and  pepper 
Soak  the  herrings,  bone  and  skin, 
butter  a  mold.  Fill  it  with  alternating 
layers  of  potatoes  and  herring,  having 
potatoes  on  the  bottom  and  on  the 
top.  Sprinkle  the  layers  of  herring 
with  chopped  onion  and  pour  the 
melted  butter  over.  Beat  the  eggs, 
add  milk,  pepper  and  parsley  into  it, 
pour  into  the  mold.  Sprinkle  with 
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persilja  ja  kaadetaan  vormuun.  Hie¬ 
noa  leipäjauhoa  ripotellaan  päälle  ja 
paistetaan  uunissa.  Lohesta  valmis¬ 
tetaan  perunain  kanssa  samalla  ta¬ 
valla. 

Kala-mureketta. 

114  naulaa  kalan  lihaa,  haukea  tai 
kuhaa  raavittuna 

3  kupil.  kermaa 

5  munaa 

V2  naulaa  voita 
14  naulaa  vaikosta  leipää 

suolaa  ja  pippuria 
Liha  raavitaan  nahasta  ja  ruodot 
poistetaan,  jauhetaan  lihamyllyllä  mo¬ 
neen  kertaan.  Pane  kala  puukup- 
piin  tai  huhmariin  ja  nuiji .  hyvästi 
lisäämällä  vähittäin  vaahdoksi  hierot¬ 
tua  voita  ja  munan  ruskuaiset  yk¬ 
sittäin.  Leipä  liotetaan  kermassa  ja 
pannaan  vähitellen  kalaseokseen  ja 
jatketaan  hieromista  siksi  että  seos 
on  kuohkean  näköistä.  Viimeksi  li¬ 
sätään  vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset 
ja  mausteet.  Pane  seos  voideltuun 
vormuun  kansi  päälle  vesiastiaan  uu¬ 
niin  ja  paista  1 — iy2  tuntia.  Tarjo¬ 
taan  sieni-,  rapu-,  kapris-  tai  sitruu- 
na-kastekkeen  kanssa. 

Kala-timboleja. 

1  naula  ruodittua  kalaa 

6  unssia  voita 

2  unssia  leipää 
1  y2  kupil.  kermaa 

4  munaa 

suolaa  ja  pippuria 
Raavittu  kala  jauhetaan  lihamyllyl¬ 
lä  moneen  kertaan.  Nuijataan  hy¬ 
västi  puukupissa,  vähitellen  lisätään 
voi  hierottuna  vaahdoksi  ja  munan- 
ruskuaiset  yksitellen,  sekä  leipä  lio¬ 
tettuna  kermassa.  Jatketaan  hiero¬ 
mista  siksi  että  seos  on  hyvin  kuoh¬ 
keata.  Vatkatut  munanvalkuaiset 
pannaan  viimeksi  sekaan.  Paistetaan 


crackercrumbs  and  bake  in  oven. 

Molded  salmon  with  potatoes  can 
be  made  in  the  same  way. 


Fish  Farcie. 

iy2  lbs  .of  fish  boned  and  skinned 

*3  cupfuls  of  cream 
5  eggs 

y2  lb.  of  butter 
14  lb.  of  white  bread 
salt  and  pepper 

Bone  and  skin  the  fish.  Chop  sever¬ 
al  times  with  the  meat  chopper.  Put 
into  a  wooden  bowl,  rub  well,  add 
gradually  the  butter  rubbed  to  a  froth 
and  the  yolks  one  by  one.  Soak 
the  bread  in  cream,  add  slowly  to 
the  mixture  of  fish,  continuing  rubb¬ 
ing  until  frothy.  At  the  last  mix 
with  beaten  whites  of  eggs  and  sea¬ 
sonings.  Pour  into  a  buttered  mold, 
cover,  bake  in  a  pan  of  water  1 — 114 
hours.  Serve  with  mushroom-,  crab-, 
caper-  or  lemon  sauce. 


Fish  Timbales. 

1  lb.  of  boned  fish. 

6  ozs.  of  butter 

2  ozs.  of  bread 
114  cupfuls  of  cream 

4  eggs 

salt  and  pepper 

Chop  the  boned  fish  with  meat 
chopper  several  times.  Rub  well  in 
a  wooden  bowl,  add  gradually  the 
butter  rubbed  to  a  froth  and  the 
yolks  one  by  one.  Then  mix  with  the 
bread  soaked  in  cream.  Continue 
rubbing  until  frothy.  Then  add  the 
beaten  whites  of  eggs  to  it.  Put  in 
timbale  molds,  cover  with  buttered 
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timboli-vormuissa  vesiastiaan  asetet¬ 
tuina  voideltu  paperi  päällä.  Tarjo¬ 
taan  vormuista  pois  kaadettuna  eri¬ 
laisten  kastekkeiden  kanssa. 

Lohi-mousse. 

1  naula  lohta 

2  munanvalkuaista 

2  kupil.  paksua  kermaa 

suolaa  ja  pippuria 

Kala  raavitaan  nahasta  ja  ruodot 
poistetaan.  Jauhetaan  lihamyllyllä 
moneen  kertaan  ja  nuijataan  hyvästi 
joko  huhmarissa  tai  puukupissa.  Mu¬ 
nanvalkuaiset  pannaan  yksitellen  se¬ 
kaan  ja  seos  hierotaan  seulan  lävitse. 
Tämän  jälestä  pannaan  kalaseos  kat¬ 
tilaan  tai  ruukkuun  joka  asetetaan 
jää  veteen  ja  kerma  vähitellen  hyvästi 
vispilöiden  seotetaan  sekaan.  (Kerma 
on  kaadettava  vähissä  erin  varovasti 
sillä  se  helposti  juoksettuu.)  Maus¬ 
tetaan  suolalla  ja  pippurilla.  Vormu, 
jossa  on  reikä  keskellä  koristetaan 
truffelilla  tai  hienolla  persiljalla,  ka¬ 
laseos  pannaan  varovasti  siihen.  Pais¬ 
tetaan  vesiastiaan  asetettuna  voideltu 
paperi  päällä  noin  15  min.  tai  siksi 
että  sormella  painaessa  tuntuu  kiin- 
teälle.  Kaadetaan  vadille  ja  tarjo¬ 
taan  rapu-  tai  Hollannin  kastekkeen 
kanssa. 

Seosta  on  paras  koitella  ennen 
paistamista,  panemalla  kiehuvaan 
veteen  lusikalla  pieni  kokkare.  Jos 
seos  tuntuu  kovalta  lisätään  vähän 
kermaa,  päinvastaisessa  tapauksessa 
kovennetaan  se  munanvalkuaisella. 
Voi  valmistaa  ajoissa  ja  säilyttää 
jääkaapissa. 

Kylmää  lohta. 

Lohi  keitetään  sääntöjen  mukaan, 
nahka  otetaan  kuumana  ollessa  pois 
ja  asetetaan  vadille  jäähtymään. 
Paksu  majoneesi  kasteke  kaadetaan 
päälle,  niin  että  kala  kokonaan  peit¬ 
tyy.  Vati  reunustetaan  salaatinleh- 


paper.  Bake  in  a  pan  of  water.  Turn 
on  a  serving  dish.  Serve  with  sauce. 


Salmon  Mousse. 

1  lb.  of  salmon 
whites  of  2  eggs 

2  cupfuls  of  rich  cream 
salt  and  pepper 

Skin  and  bone  the  fish.  Grind  sev¬ 
eral  times.  Rub  well  in  a  wooden 
bowl.  Add  the  whites  of  eggs  one 
by  one  to  it.  Force  through  a  sieve. 
Put  the  mixture  in  a  kettle  or  bowl, 
place  it  in  ice  water.  Mix  with 
cream  whipping  well.  (Pour  the 
cream  very  carefully  into  it;  if  add¬ 
ed  too  quickly  the  mixture  will 
curdle.)  Season  with  salt  and  pepper. 
Decorate  an  individual  mold  with 
truffles,  chopped  parsley,  turn  the 
mixture  carefully  into  it.  Cover  with 
buttered  paper.  Bake  in  a  pan  of 
water  about  15  min.  or  until  firm 
when  touched  with  fingertips.  Turn 
on  a  serving-dish,  serve  with  crab- 
or  .Hollandaise  sauce. 

Test  the  mixture  before  baking  by 
dropping  a  teaspoonful  of  it  into  boil¬ 
ing  water.  If  too  thick,  a  little  cream 
may  be  added,  if  too  thin,  harden 
with  white  of  egg.  May  be  prepared 
earlier  and  kept  in  ice  box  until 
baking. 


Salmon  Mayonnaise. 

Boil  the  salmon  as  directed,  skin 
while  hot;  and  place  on1  a  platter  to 
cool.  Cover  with  thick  mayonnaise 
sauce.  Garnish  the  dish  with  lettuce. 
Arrange  neatly  on  the  leaves  boiled 
vegetables,  as  potatoes,  artichokes, 
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dilä  ja  lehtien  päälle  ryhmiin  asete¬ 
taan  kuutioiksi  leikeltyjä  ja  keitetty¬ 
jä  juureksia,  kuten  perunoita,  arti- 
sokkia,  punajuuria,  porkkanoita  ja 
kukkakaalia,  sekä  silvottuja  herneitä, 
vihreitä  papuja,  tomaattia  ja  sieniä. 
Majoneesi  kasteketta  ja  liemestä  val¬ 
mistettua  hyytelöä  voi  panna  sitruu¬ 
nan  puoliskoista  valmistettuihin  kup¬ 
peihin  tai  kovaksi  keitetyn  munan 
puoliskoihin,  joista  ruskuaiset  on 
otettu  pois,  kalan  ympärille.  Munan 
ruskuaiset  hienonnettuna  voi  ripottaa 
kalan  päälle.  Juurekset  ja  vihannek¬ 
set  valellaan  ranskalaisella  salaatin 
kastilla.  Kaikista  kaloista  valmiste¬ 
taan  kylmää  kalaa  samaan  tapaan, 
poistamalla  ensin  selkäruoto  ja  pie¬ 
net  ruodot. 

Kylmää  kuhaa. 

Kalasta  otetaan  kyljykset  (fillet), 
nahka  ja  ruodot  poistetaan  ja  paloi¬ 
tellaan  yhtä  suuriin  osiin.  Suolaa, 
pippuria  ja  sitruunanmehua  pannaan 
päälle  ja  annetaan  seisoa  10  min. 
Kalapalaset  asetetaan  pannuun,  pieni 
voipalanen  jokaisen  päälle  ja  vähän 
kalanlientä  ja  pistetään  uuniin  voi¬ 
deltu  paperi  päällä  15  min.  Noste¬ 
taan  jäähtymään.  Kalapalaset  asete¬ 
taan  tomaattiviipaleiden  päälle  vadil¬ 
le  ja  keitetty  munaviipale  pannaan 
kalan  päälle.  Valellaan  paksulla  ma¬ 
joneesi  kastekkeella.  Koristetaan 
ympäri  salaatinlehdillä,  ravunpyrs- 
töillä,  sitruunanviipaleilla  ja  kalan 
liemestä  valmistetulla  hyytelöllä. 

Kaikista  kaloista  valmistetaan  kyl¬ 
mää  kalaa  samalla  tavalla. 

Lohi-hyytelö. 

Kala  pannaan  kiehumaan  suolan, 
pippurin  ja 4  laakerin  lehden  kanssa. 
Kun  se  on  kypsä,  nostetaan  jäähty¬ 
mään.  Liemen  jäähdyttyä  valmiste¬ 
taan  siitä  hyytelö:  2  kupil.  kalan¬ 
lientä,  1  kupil.  tomaattia,  y2  sitruu- 


beets,  carrots,  cauliflower,  string 
beans,  green  peas,  tomatoes  and  mush¬ 
rooms  cut  in  dice. 

Cups  made  of  halves  of  lemons 
or  whites  of  hard-boiled  eggs  may  be 
filled  with  mayonnaise  sauce  or  sal¬ 
mon  jelly  and  placed  around  the 
fish.  Sprinkle  the  fish  witn  chopped 
yolks  of  eggs  and  pour  French  dress¬ 
ing  over  the  lettuce  leaves.  All  kinds 
of  fish  may  be  prepared  in  the  same 
way,  removing  first  all  the  bones 
from  them. 


Bass  Mayonnaise. 

Remove  the  fillets,  skin  and  bone 
the  fish.  Cut  in  pieces  of  equal  size. 
Sprinkle  with  salt,  pepper  and  lemon 
juice.  Let  stand  10  min.  Put  the 
fish  in  a  pan,  dot  a  little  bit  of 
butter  on  each  piece,  pour  a  little 
fish  stock  over.  Bake  in  oven,  covered 
with  buttered  paper,  about  15  min. 
Remove,  place  to  cool.  Arrange  the 
fish  on  slices  of  tomatoes^on  a  platter. 
Place  a  slice  of  egg  on  each  piece. 
Cover  with  thick  mayonnaise  sauce. 
Garnish  with  leaves  of  lettuce,  crab- 
tails,  slices  of  lemon  and  aspic  made 
of  liquor  of  bass. 

All  kinds  of  fish  may  be  prepared 
in  the  same  way. 


Salmon  ä  la  Aspic. 

Boil  the  fish  with  salt,  pepper  and 
bay  leaf.  When  done  lift  off  to  cool. 
Then  prepare  the  jelly  of  2  cupfuls 
of  fish-stock,  1  cupful  of  tomatoes, 
juice  of  y2  lemon  y2  box  of  gelatine 
and  whites  of  2  eggs  lightly  beaten. 
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nan  mehu,  y2  pakettia  liivakkoa  ja 
2  munanvalkuaista  vähän  vatkattuna. 
Kaikki  luetellut  aineet  pannaan  kat¬ 
tilaan  ja  seotellaan  tulella  siksi  että 
alkaa  kiehua.  Annetaan  vielä  kiehua 
seottamatta  hiljasella  tulella  5  min., 
siksi  että  liemi  näyttää  kirkkaalle. 
Siilataan  tiheän  vaatteen  läpi.  Vähän 
hyytelöä  kaadetaan  vormuun,  koris¬ 
tetaan  kovaksi  keitetyllä  munalla  ja 
persiljalla.  Kalapalaset  ladotaan  sie¬ 
västi  vormuun  ja  hyytelö  kaadetaan 
päälle  vähitellen.  Kaadetaan  vadille, 
koristetaan  tomaatti  viipaleilla,  sit¬ 
ruunalla  ja  persiljalla.  Syödään  ma¬ 
joneesi  kastin  kanssa. 

Lannasta  valmistetaan  hyytelö  sa¬ 
malla  tavalla. 

Ankerias-hyytelö. 

Ankerias  puhdistetaan,  selkä-ruoto 
otetaan  pois.  Suuremmat  kalat  palo- 
teilaan  3  tuuman  pituisiin  palasiin. 
Suolaa,  pippuria  ja  sitruunan  mehua 
pannaan  päälle  ja  kalojen  annetaan 
seisoa  10  min.  Kääritään  rullaan  ja 
sidotaan  rihmalla  lujasti  kiinni.  Pan¬ 
naan  tulelle  kiehuvaan  veteen  suolan, 
pippurin  ja  sipulin  kanssa  ja  anne¬ 
taan  hiljallensa  kiehua  siksi  että 
ovat  pehmeät.  Nostetaan  jäähtymään. 
Liemestä  valmistetaan  hyytelö  samal¬ 
la  tavalla  kuin  lohihyytelöön.  Kala- 
käärylät  leikataan  veitsellä  poikit¬ 
tain  viipaleisiin  ja  asetetaan  joko 
vormuun  hyytymään,  kuten  lohihyy- 
telö,  tai  vähän  hyytelöä  kaadetaan 
vadille,  kalapalaset  asetetaan  päälle 
ja  valellaan  hyytelöllä.  Hyytelöidyt 
palaset  asetetaan  ympyrään  vadille, 
hyytelöä  palasina  asetetaan  keskelle 
ja  ympäriltä  koristetaan  tomaatilla, 
sitruunalla  ja  salaatinlehdillä. 

Keitettynä  hiljasella  tulella  vähässä 
liemessä,  ei  tarvitse  käyttää  paljon 
liivakkoa,  koska  ankerias  sisältää 
paljon  liivakkoainetta. 


Put  all  the  above  ingredients  into  a 
kettle  and  stir  over  the  fire  until 
boiling.  Let  simmer  without  stirring 
on  a  slow  fire  5  min.  until  clear. 
Strain  through  a  fine  cloth.  Cover 
the  bottom  of  an  individual  mold 
with  the  jelly,  garnish  with  hard- 
boiled  egg  and  parsley.  Lay  the  pie¬ 
ces  of  fish  nicely  into  the  mold,  pour 
the  jelly  slowly  over.  Decorate  with 
slices  of  tomato,  lemon  and  parsley. 
Send  to  the  table  with  mayonnaise 
sauce. 

Trout  a  la  Aspic  may  be  made  in 
the  same  way. 


Eel  ä  la  Aspic. 

Clean  the  eel,  remove  the  backbone. 
Cut  the  larger  eels  in  3  inch  pieces. 
Sprinkle  with  salt,  pepper  and  lemon 
juice,  let  stand  10  min.  Roll  and 
fasten  tightly  with  string.  Put  into 
boiling  water,  place  on  the  range,  add 
salt,  pepper  and  onion;  let  simmer 
until  tender.  Lift  to  cool.  Make 
jelly  of  the  liquor  as  directed  in  last 
recipe.  Cut  the  rolls  crosswise  into 
slices  and  lay  into  an  individual  mold 
to  get  firm,  or  cover  the  bottom  of 
a  platter  with  jelly,  lay  the  fish  on 
it,  pour  jelly  over  it.  Arrange  the 
jellied  pieces  on  a  serving  dish,  lay 
bits  of  jelly  in  center  of  them,  garnish 
around  with  tomato,  lemon  and  let¬ 
tuce  leaves. 

Containing  much  gelatine  the  eels, 
if  cooked  on  a  slow  fire  in  a  small 
quantity  of  water,  require  very  little 
gelatine. 

X 
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Hummeri-hyytelö.  Lobster  ä  la  Aspic. 

Valmista  tuoreista  keitetyistä  hum-  Prepare  of  fresh  boiled  lobsters 
mereista  tai  säilyhummereista.  Hyy-  or  canned  lobsters.  Make  jelly  of 
telo  valmistetaan  kalanliemestä  sa-  fish  stock  in  the  same  way  as  for 
maila  tavalla  kuin  kylmään  loheen.  Salmon  ä  la  Aspic.  Place  the  lobsters 
Hummerit  paloiteltuna  asetetaan  vor-  cut  in  pieces  into  an  individual  mold, 
muun,  kauniimmat  palaset  pohjalle  laying  the  nicest  pieces  on  the  bottom 
ja  reunoihin,  loput  keskelle.  Hyytelö  and  on  the  sides.  Pour  the  jelly  over 
kaadetaan  päälle  ja  annetaan  hyytyä,  and  let  get  firm. 


Kala-vatkuli. 

3  naulaa  tuoretta  kalaa 

4  kupil.  perunoita 
1  sipuli 

V2  naulaa  suolattua  sianlihaa 
3  kupil.  maitoa 
3  ruokalus.  voita 
pippuria  ja  suolaa 
crackersia 

Erota  kalasta  ruodot  ja  paloittele 
tuuman  suuruisiin  paloihin.  Paista 
sipuli  voissa,  siilaa  sipulit  ja  pane 
voi  takasin  pannuun,  jossa  paistat 
kalan  palaset.  Leikkaa  silava  kuu¬ 
tioihin,  kastele  jauhoissa  ja  paista 
vähän  voin  kanssa,  mutta  ei  saa  rus¬ 
kistua,  siilaa  ja  pane  keitetyt  peru¬ 
nat  rasvan  sekaan  ja  anna  kiehua 
vähän  aikaa.  Lado  kattilaan  kerrok¬ 
sittain  perunoita,  kalaa,  sianlihaa  ja 
sipulia.  Ripota  suolaa  ja  pippuria 
päälle.  Kaada  vähän  kalanlientä  tai 
vettä  päälle  ja  anna  kiehua  10  min. 
Lisää  kuumennettu  maito,  vähän  voi¬ 
ta,  hienoa  persiljaa  ja  maidossa  lio¬ 
tetut  crackersit  ja  anna  kiehahtaa. 

Aseta  kalaseos  vadille,  teitä  se  lion- 
neilla  crackerillä  ja  kaada  lientä 
päälle. 

*  Maidon  asemasta  voi  käyttää  niu¬ 
kennettuja  siilattuja  tomaattia. 

Simpukka-vatkuli. 

3  painttia  kalanlientä  tai  vettä 
1  kvartti  simpukoita 
1  keskikokoinen  sipuli 


Fish  Chowder. 

3  lbs.  of  fresh  fish 

4  cupfuls  of  potatoes 
1  onion 

V2  lb.  of  pork 
3  cupfuls  of  milk 
3  tablespoonfuls  of  butter 
pepper  and  salt 
crackers 

Bone  the  fish  and  cut  in  pieces 
1  inch  long.  Fry  onion  in  butter, 
strain  and  put  the  butter  again  into 
the  frying  pan  to  fry  the  fish  in. 
Cut  pork  in  cubes,  roll  in  flour,  and 
fry  with  a  lump  of  butter,  taking 
care  not  to  burn  it.  Drain  and  fry 
the  boiled  potatoes  in  the  drippings, 
cooking  them  for  a  little  while.  Put 
into  the  kettle  layers  of  potatoes,  fish, 
pork  and  onion.  Sprinkle  with  salt 
and  pepper.  Pour  on  it  a  little  fish 
stock,  let  boil  10  min.  Add  scalded 
milk  to  it,  mix  with  a  little  butter, 
chopped  parsley  and  crackers  soaked 
in  milk,  and  let  come  to  a  boil.  Turn 
the  fish  chowder  on  a  serving  dish, 
cover  with  soaked  crackers  and  pour 
the  sauce  over.  Instead  of  milk, 
stewed  strained  tomatoes  may  be 
used. 


Clam  Chowder. 

3  pints  of  fish  stock  or  water 
1  quart  of  clams 
1  middle-sized  onion 
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6  unssia  suolattua  sianlihaa 
1  peruna 
1  porkkana 
1  tomaatti 

1  teelus.  hienoa  persiljaa 
1  teelus.  suolaa  y2  teelus.  pippuria 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  kupil.  maitoa  tai  kermaa 

muskottikukkaa 

crackeriä 

Pane  simpukat  tulelle  omassa  lie¬ 
messään  ja  anna  kiehua  muutama 
minuutti.  Leikkaa  sianliha  kuutioik¬ 
si  ja  paista  hienonnetun  sipulin  kans¬ 
sa.  Hämmennä  jauhot  joukkoon  ja 
kaada  simpukan  liemi  hiljallensa  se¬ 
kaan  sekä  kalanliemi.  Pane  jouk¬ 
koon  peruna,  porkkana  ja  tomaatti 
kuutioiksi  leikattuna  ja  keitä  siksi 
että  ovat  pehmeät.  Lisää  palasiksi 
leikatut  simpukat,  mausteet,  persil¬ 
ja,  crackerit  ja  maito.  Anna  kiehah¬ 
taa  ja  vie  tarjolle. 

Hummeri-vatkull. 

2  kupil.  hummeria  paloiteltuna 
kuutioiksi 
2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 

1  pieni  sipuli 

4  kupil.  maitoa 

2  ruokalus.  hienonettua  crackeria 
suolaa  ja  paprikaa 

Pane  voi  ja  sipulit  hienonnettuna 
kattilaan  ja  keitä  5  min.,  siilaa  sipu¬ 
lit  pois  ja  lisää  voin  sekaan  jauhot 
ja  crackerit,  maito,  paloitellut  hum¬ 
merit  ja  mausteet.  Kiehauta  ja  vie 
tarjolle. 

Ahven-vatkuli. 


6  ozs.  of  salted  pork 
1  potato 
1  carrot 
1  tomato 

1  teaspoonful  of  chopped  parsley 
1  teaspoonful  of  salt 
Vz  teaspoonful  of  pepper 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

2  cupfuls  of  milk  or  cream 
mace,  crackers 

Place  clams  on  fire,  in  their  own 
liquor,  let  boil  for  a  few  minutes. 
Cut  pork  into  cubes,  and  fry  with 
chopped  onion  until  brown.  Mix  with 
flour  and  pour  clam  liquor  and  fish 
stock  gently  in  it.  Put  potatoes, 
carrot  and  tomato  cut  in  cubes  in  it. 
Boil  until  the  vegetables  are  soft.  Add 
clams  cut  in  pieces,  parsley,  crackers 
and  milk  into  it.  Bring  to  the  boiling 
point  and  send  to  the  table. 


Lobster  Chowder. 

2  cupfuls  of  lobster  cut  in  cubes 

2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
1  small  onion 

1  cupful  of  milk 

2  tablesp.  of  chopped  crackers 
salt  and  paprika 

Put  butter  and  chopped  onion  into 
the  kettle.  Cook  5  min.  Drain  off 
the  onion,  and  add  flour  crackers, 
milk,  lobster  and  seasonings  into  the 
kettle.  Heat  to  scalding  and  serve. 


Perch  Chowder. 

4  lbs.  of  perches 

5  tablespoonfuls  of  butter 
3  tablespoonfuls  of  flour 

2  tablespoonfuls  of  salt 


4  naulaa  ahvenia 

5  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  vehnäjauhoa 
2  ruokalus.  suolaa 
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3  ruokalus.  hienoa  persiljaa 
y2  sipulia  hienonnettuna 

4  kupil.  vettä 
pippuria 

Kalat  suomustetaan,  puhdistetaan 
ja  huuhdellaan.  Hierotaan  sisältä 
suolalla  ja  mäti  pannaan  kaloihin 
takasin.  Kalat  asetetaan  voideltuun 
kattilaan  kerroksittain;  voita,  suolaa, 
pippuria,  jauhoja,  sipulia  ja  persiljaa 
väliin.  Lämmintä  vettä  kaadetaan 
päälle  ja  annetaan  hiljallensa  kiehua 
20 — 30  minuuttia.  Nostetaan  vadille, 
kasteke  kaadetaan  päälle  ja  pieniä 
perunoita  ympärille. 


3  tablespoonf.  of  chopped  parsley 
y2  chopped  onion 

4  cupfuls  of  water 
pepper 

Scale  the  fish,  clean  and  wash. 
Rub  inside  with  salt,  put  the  roes 
into  the  fish.  Lay  in  a  buttered 
kettle  with  butter,  salt,  pepper,  flour, 
onion  and  parsley.  Pour  warm  water 
on,  and  let  simmer  20 — 30  min.  Place 
on  a  serving-dish,  pour  over  it  the 
sauce  and  arrange  small  potatoes 
around  it. 


HUMMERIT  (LOBSTERS),  RAVUT  (CRABS),  OISTERIT  (OYSTERS) 

JA  SIMPUKAT  (CLAMS). 

Hummerit  ovat  enimmin  käytettyjä  maaliskuusta  marraskuuhun.  Pie¬ 
nemmät,  noin  2  naulan  painoiset,  ovat  parhaat  käytettäväksi.  Pane  hum¬ 
meri  tulelle  kiehuvaan  veteen,  ruokalusikallinen  suolaa  sekaan  ja  keitä 
10  minuuttia  naulaa  kohti. 

Paahdettu  hummeri  (broiled  lobster).  Hummeri  asetetaan  selälleen,  te¬ 
rävällä  veitsellä  halastaan  keskeltä  alikuorta  suoraan  päästä  aikain  pyrstöön 
asti;  sisukset  erotetaan.  Hummeri  asetetaan  voidellun  paahtimen  päälle  ja 
paahdetaan  8  minuuttia  lihapuolelta.  Sitten  käännetään  se  ja  paahdetaan 
6  minuuttia  kuoren  puolelta.  Pannaan  vähän  voita,  suolaa  ja  pippuria  pääl¬ 
le  ja  asetetaan  uuniin  muutamaksi  minuutiksi.  Sakset  avataan. 

Uunissa  paistettu  hummeri  (Baked  Lobster).  Valmistetaan  paistetta¬ 
vaksi  samalla  tavalla  kuin  paahdettaviksi.  Asetetaan  sitten  paistinpannuun, 
ripotetaan  suolaa  ja  pippuria,  voita  ja  leipäjauhoja  päälle.  Paistetaan  kuu¬ 
massa  uunissa  noin  15  minuuttia,  valellaan  pannussa  olevalla  liemellä. 

Ravut  (Crabs).  Kovakuoriset  ravut  ovat  eniten  käytettyjä  toukokuusta 
elokuuhun.  Pehmeäkuoriset  ovat  parhaat  heinä-  ja  elokuussa.  Kovakuoriset 
ravut  keitetään  samaten  kuin  hummerit  15  minuuttia  ja  jätetään  samaan 
veteen  jäähtymään.  Kun  ovat  jäähtyneet  erotetaan  kuori  ja  lihat  otetaan 
kauniisti  pois. 

Oisterit  (Oysters)  ovat  eniten  käytetyt  toukokuusta  syyskuuhun.  Pienet 
oisterit  ovat  parhaat  käyttää  raakana  tarjottavaksi.  Ne  ladotaan  lautaselle 
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syvempiin  kuoriinsa,  joitten  välille  asetetaan  hienonnettua  jäätä.  Keskelle 
lautasta  asetetaan  sitruunan  neljännes  sen  alle  koristeeksi  persiljaa.  Jokais¬ 
ta  pöydässä  olijaa  kohden  lasketaan  5 — 6  oisteria.  Raakana  tarjottavat  oiste- 
rit  pitää  olla  tuoreita,  hyvästi  huuhdeltuja  ja  kastetaan  vesiastiaan.  Neste 
siilataan  tiheän  vaatteen  läpi. 

Cracker  jauho  on  parempaa  käyttää  oisteriin  kuin  leipäjauho. 

Oisterit  ovat  keitettävät  omassa  liemessään  ainoastaan  äkisti  kiehumaan 
asti.  Enempi  keittäminen  muuttaa  ne  kovaksi. 

Simpukat  (Clams)  tarjotaan  raakana  samoin  kuin  oisterit.  Pienemmät 
ovat  parhaat. 

Keitettäväksi  käytettävät  simpukat  pestään  harjalla  monessa  vedessä. 
Pannaan  kattilaan,  hyvin  vähän  kuumaa  vettä  sekaan.  Kansi  pannaan 
päälle  ja  annetaan  hiljalleen  kuumentua  kunnes  kuoret  aukenevat.  Liemi 
siilataan  tiheän  vaatteen  läpi. 


Hummeri  ä  la  Newburg. 

Leikkele  2  kupillista  keitettyä 
hummeria  tuuman  suuruisiin  kuutioi¬ 
hin.  Pane  2  ruokalus.  voita  kattilaan 
ja  hummeripalaset;  mausta  suolalla 
ja  pippurilla,  pane  kansi  päälle  ja 
anna  hiljalleen  kiehua  noin  5  minuut¬ 
tia.  Lisää  3  ruokalus.  sherry  viiniä, 
kaksi  munanruskuaista  vatkattuna 
ja  seotettuna  kupillisen  kuumennetun 
kerman  kanssa.  Pudistele  kattilaa 
tulella  kunnes  seos  on  saottunut.  Voi 
myöskin  raakojen  munanruskuaisten 
asemasta  käyttää  keitettyjä  ruskuai- 
sia  hierottuna  seulan  lävitse,  silloin 
ei  seos  lämmittäessäkään  juoksetu. 

Paistettu  hummeri. 

Perkaa  keitetty  hummeri.  Paloitte- 
le  pyrstöliha  neljään  ja  suuremmat 
kynsilihat  kahteen  osaan.  Pyörittele 
leipäjauhossa,  munassa  ja  vielä  leipä- 
jauhossa.  Paista  hyvässä  keitinras- 
vassa.  Tarjoa  tartare  soosin  kanssa. 

Hummeri  muhennus. 

Otetaan  2  kupillista  kuutioiksi  lei¬ 
keltyä  keitettyä  hummeria.  Keitä 
1  ruokalus.  voita  ja  yksi  sipuliviipale 


Lobster  ä  la  Newburg. 

Cut  2  cupfuls  of  boiled  lobster  in¬ 
to  one-inch  cubes.  Put  2  tablespoon¬ 
fuls  of  butter  with  pieces  of  lobster 
into  a  kettle;  season  with  salt  and 
pepper.  Cover  and  let  simmer  about 
5  min.  Add  3  tablespoonfuls  of 
sherry,  beaten  yolks  of  2  eggs  mixed 
with  1  cupful  of  cream  into  it.  Shake 
the  kettle  on  the  fire  until  the  mix¬ 
ture  is  firm.  Instead  of  raw  eggs 
boiled  yolks  of  eggs  rubbed  through 
a  sieve  may  be  used.  When  boiled 
yolks  are  used  the  mixture  will  not 
curdle. 


Fried  Lobster. 

Shell  and  clean  boiled  lobster.  Cut 
the  tailmeat  in  quarters  and  the  meat 
of  claws  in  halves.  Roll  in  cracker 
crumbs,  in  egg  and  again  in  cracker 
crumbs.  Cook  in  lard.  Serve  with 
Tartar  sauce. 

Stewed  Lobster. 

Have  2  cupfuls  of  boiled  lobster- 
cut  in  dice.  Cook  1  tablespoonful  of 
butter  with  1  slice  of  onion  choppedK 
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paloiteltuna,  lisää  siihen  1  ruokalus. 
jauhoja  ja  1  kupil.  hyvää  maitoa,  se¬ 
kä  hummerit.  Mausta  suolalla  ja 
paprikalla  ja  anna  seoksen  kiehahtaa. 
Ennen  tarjolle  viemistä  lisää  vähän 
sherry  viiniä,  kaksi  munanruskuaista 
seotettuna  puolen  kupillisen  kerman 
kanssa.  Heiluttele  vähän  aikaa  tu¬ 
lella. 

Hummeri  kotletteja. 

2  kuppia  hienonnettua  hummeria 
maustetaan  suolalla,  pippurilla,  vä¬ 
hän  sitruunan  mehulla  ja  hienonne¬ 
tulla  persiljalla.  Maitosoosia  seote- 
taan  sekaan  noin  kupillinen,  että 
seos  on  parhaiksi  kovaa,  ja  kaksi 
kovaksi  keitettyä  munanruskuaista, 
tai  yksi  raaka  ruskuainen.  Jätetään 
seisomaan  vähäksi  aikaa  jään  päälle. 
Muodostetaan  kotleteiksi,  kastellaan 
leipäjauhossa,  munassa  ja  viriä  leipä- 
jauhossa,  paistetaan  syvässä  keitin- 
rasvassa.  Tarjotaan  Tartare  tai  to- 
maattisoosin  kanssa. 

Hummeri  kalopsi. 

Paloiteltu  keitetty  hummeri  seote- 
taan  vähän  maitosoosin  kanssa,  lisä¬ 
tään  kovaksi  keitetty  munanruskuai- 
nen,  vähän  muskottia,  pippuria  ja 
sitruunan  mehua.  Tällä  seoksella 
täytetään  kuoret,  leipäjauhoa  ripote¬ 
taan  päälle  ja  muutamia  pieniä  voi¬ 
paloja.  Pistetään  uuniin  ruskistu¬ 
maan.  Tarjotaan  kananliemestä  ja 
kermasta  valmistetun  kastin  kanssa. 

Seosta  paistetaan  myöskin  vormus¬ 
sa  ja  silloin  voi  tehdä  sen  löysem¬ 
mäksi.  Maitosoosin  asemasta  käyte¬ 
tään  vielä  leipäjauhoa.  Silloin  pan¬ 
naan  kerroksittain  hummeria  vor¬ 
muun,  leipäjauhoa,  suolaa  ja  pippu¬ 
ria  väliin.  Maitoa,  johon  on  vispattu 
pari  munaa,  kaadetaan  päälle  ja  pie¬ 
liä  voipaloja.  Asetetaan  uuniin. 


add  1  tablespoonful  of  flour,  1  cup¬ 
ful  of  unskimmed  milk  and  lobster 
into  it.  Season  with  salt  and  paprika 
and  bring  slowly  to  boiling  point. 
Before  serving  add  a  little  sherry 
and  yolks  of  2  eggs  mixed  with  V2 
cupful  of  cream  to  it.  Shake  on  the 
fire  for  a  little  while. 


Lobster  Cutlets. 

Take  2  cupfuls  of  boiled  chopped 
lobster,  season  with  salt,  pepper,  a 
little  lemon  juice  and  chopped  parsley. 
Mix  with  1  cupful  of  milk  sauce  to 
make  it  thick  enough  and  add  2 
hard-boiled  or  1  raw  yolk.  Let  it 
stand  on  ice  for  a  while.  Form  into 
cutlets,  roll  in  breadcrumbs,  egg  and 
again  in  breadcrumbs.  Cook  in  lard. 
Serve  with  Tartar-  or  tomato  sauce. 


Scalloped  Lobster. 

Mix  boiled  lobster  cut  into  cubes 
with  a  little  milk  sauce.  Add  yolk 
of  one  hard-boiled  egg,  a  little  mace, 
lemon  juice  and  pepper.  Fill  the 
shells  with  this  mixture,  dredge  with 
bread  crumbs,  dot  with  butter.  Bake 
in  oven  until  brown.  Serve  with 
sauce  prepared  of  chicken  stock  and 
cream. 

The  lobster  mixture  may  be  baked 
also  in  mold  and  made  thinner  than 
directed  above.  In  place  of  milk 
sauce  bread  crumbs  may  be  used. 
Lay  lobster  in  mold  with  bread 
crumbs  sprinkled  with  salt  and 
pepper.  Pour  milk  mixed  with  two 
eggs  over  it;  dot  with  butter.  Bake 
in  oven. 
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Hummeri  sienien  kanssa. 

2  kupil.  keitettyä  hummeria  pa¬ 
loiteltuna 

2  kupil.  sieniä  paistettuna  ja  pa¬ 
loiteltuna 
2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 
1  sipulinviipale 
1  kupil.  maitoa  tai  kermaa 
Keitä  hienoksi  hakattu  sipuli  vois¬ 
sa  lisää  jauhot,  sienet,  hummeri,  maus¬ 
teet  ja  kuumennettu  maito  tai  kerma 
ja  anna  seoksen  kuumeta.  Nosta  tu¬ 
lelta  ja  lisää  2  ruokalus.  sherry  vii¬ 
niä  tai  sitruunan  mehua.  Tarjoa  jo¬ 
ko  vadilla  toasti  palasia  ympärillä 
tai  ravun  kuorien  sisällä  leipäjauhoa 
ja  voipalasia  päälle  pantuna.  Anne¬ 
taan  ruskistua  uimissa. 

Hummeri  voin  kanssa. 

Hummerista  erotetaan  varovasti  li¬ 
ha,  että  kuoret  säilyvät  kokonaisina. 
Liha  paloitellaan  pieniin  kuutioihin, 
maustetaan  suolalla,  pippurilla  ja  sit¬ 
ruunan  mehulla.  Kuoret  täytetään, 
vähän  voisulaa  kaadetaan  päälle  ja 
pistetään  uuniin  kuumenemaan.  Tar¬ 
jotaan  koristettuna  ympäriltä  humme¬ 
rin  jaloilla. 

Täytettyjä  rapuja. 

8  rapua 

1  kupil.  kermaa  tai  maitoa 
1  y2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 
1  ruokalus.  hienonnettua  persiljaa 
y2  teelus.  sitruunan  mehua 
*4  kupil.  hienoksi  hakattua  sientä 

1  teelus.  suolaa 

2  kovaksi  keitetyn  munan  rus- 

kuaista 

Voista,  jauhoista  ja  kermasta  teh¬ 
dään  kasteke.  Lisää  hienonnettu  mu- 
nanruskuainen  ja  rapuliha  sekaan, 


Lobster  with  Mushrooms. 

2  cupfuls  of  boiled  lobster  cut 
in  pieces 

2  cupfuls  of  fried  mushrooms 
chopped 

2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
1  slice  of  onion 
1  cupful  of  milk  or  cream 
Cook  finely  chopped  onion  in  butter, 
add  flour,  mushrooms,  lobster,  season¬ 
ings  and  scalded  milk  or  cream;  heat 
the  mixture.  Place  on  the*  fire  and 
add  2  tablespoonfuls  of  sherry  or 
lemon  juice  to  it.  Serve  having  toast 
laid  around  it,  or  put  the  mixture  in 
lobster  shells,  sprinkle  with  bread 
crumbs,  dot  with  butter  and  bake  in 
oven  until  brown. 

Buttered  Lobster. 

Remove  the  meat  from  the  shells 
taking  care  not  to  break  the  shells. 
Cut  the  meat  into  small  dice,  season 
with  salt,  pepper  and  lemon  juice. 
Fill  the  shells  with  the  meat,  pour 
a  little  melted  butter  over  it.  Heat 
in  oven.  Serve  garnished  with  lobster 
claws. 

v 

Deviled  Crabs. 

8  crabs 

1  cupful  of  cream  or  milk 
iy2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonfuls  of  flour 
1  tablespoonful  of  chopped  parsley 
y2  teaspoonful  of  lemon  juice 
14  cupful  of  finely  chopped  mush¬ 
rooms 

1  teaspoonful  of  salt 

2  hard-boiled  eggs 

Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  cream.  Add  the  yolks  and  the 
chopped  crab  meat  to  it.  Flavor  with 
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sekä  vähän  sinappia  jos  haluaa.  Seo- 
tetaan  hyvästi.  Ravun  kuoret  pes¬ 
tään,  täytetään  tällä  seoksella,  ripo¬ 
tetaan  leipäjauhoa  päälle  ja  pieniä 
voipaloja.  Paistetaan  uunissa  rus- 
•keaksi.  Tarjotaan  servetin  päällä. 


Rapu  sienien  kanssa. 

2  kupil.  paloitettua  keitettyä  ra¬ 
vun  lihaa 

iy2  kupil.  sieniä  paloiteltuna 
2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 
suolaa,  pippuria  ja  sitruunan  me¬ 
hua 

1  sipuliviipale 
1  kupil.  maitoa 

Keitä  sipuli  hienonnettuna  voin 
kanssa,  lisää  jauhot,  sienet,  ravun- 
liha,  mausteet  ja  maito  ja  anna  seok¬ 
sen  kiehahtaa.  Nosta  tulelta,  lisää 
vähän  sherry  viiniä  ja  kermaa.  Tar¬ 
jotaan  kuumana. 

Samalla  täytteellä  voi  täyttää  myös¬ 
kin  ravun  kuoret;  seos  silloin  saa  ol¬ 
la  kovempaa.  Pane  leipäjauhoa  ja 
voipaloja  päälle  ja  pistä  uuniin  rus¬ 
kistumaan. 


Canapes  Lorenzo. 

Paista  voissa  kaksi  hienonnettua 
slpuliviipaletta,  lisää  2  ruokalus.  jau¬ 
hoja,  2  kupil.  kermansekasta  maitoa 
sekaan,  että  tulee  tasanen  kasteke, 
mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Pane 
sekaan  y2  naulaa  hienoksi  hakattua 
ravun  lihaa;  annetaan  jäähtyä.  Ase¬ 
ta  pyöreitten  toastien  päälle  vähän 
kukkuralle,  levitä  päälle  ohut  kerros 
seuraavata  seosta: 

Leipäjauhoa,  voita  ja  juustojauhoa 
seotettuna  yhtä  paljon  kutakin.  Pis¬ 
tä  uuniin  siksi  että  ruskistuvat.  Tar¬ 
joa  kuumana. 


a  dash  of  mustard.  Mix  well.  Wash 
the  shells,  fill  with  the  above  mixture, 
sprinkle  with  bread  crumbs  and  dot 
with  butter.  Brown  in  oven.  Serve 
on  a  folded  napkin. 


Crab  with  Mushrooms. 

2  cupfuls  of  boiled  chopped  crab 
meat 

1  y2  cupfuls  of  chopped  mushrooms 
2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
salt,  pepper  and  lemon  juice 

1  slice  of  onion 
1  cupful  of  milk 

Cook  chopped  onion  with  butter. 
Add  flour,  mushrooms,  crab  meat,  sea¬ 
sonings  and  milk  into  it.  Bring  to 
the  boiling  point.  Remove  from  the 
range,  flavor  with  a  little  sherry 
and  cream.  Serve  hot. 

Or  fill  the  shells  with  the  mixture. 
Sprinkle  with  bread-crumbs,  dot  with 
butter  and  bake  in  oven  until  brown. 


Canapes  Lorenzo. 

Fry  two  chopped  slices  of  onion 
in  butter,  add  2  tablespoonfuls  of 
flour  and  2  cupfuls  of  rich  milk  into 
it.  Stir  thoroughly;  season  with 
salt  and  pepper.  Mix  with  x/2  pound 
ot  chopped  crab  meat;  put  aside  to 
get  cool.  Heap  the  mixture  on  toast, 
spread  thinly  with  following  mixture; 

Bread  crumbs,  butter  and  grated 
cheese  mixed  together  in  equal  parts. 
Bake  until  brown.  Serve  hot. 
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Rapu  ä  la  Charlotte. 

Keitetyt  ravut  kuoritaan  ja  liha 
palotellaan. 

%  kupil.  maitoa 
4  ruokalus.  liivakkoa 
2  ruokalus.  mayonaise  kasteketta 
4  ruokalus.  kermaa 
Liivakko  seotetaan  maidon  kanssa. 
Kun  se  on  jäähtynyt,  lisätään  siihen 
vähitellen  majoneesi-kasteke  ja  vii¬ 
meksi  vispattu  kerma.  Pienet  vor¬ 
mut  koristetaan  truffelillä,  pohjalle 
kaadetaan  seosta.  Kun  se  on  hyyty¬ 
nyt,  pannaan  sen  päälle  ravun  lihan 
palasia  ja  viimeksi  seosta.  Annetaan 
hyytyä.  Tarjotaan  vormusta  poiskaa- 
dettuna  koristettuna  salaatin  lehdillä. 


Rapu  ä  la  Mayonnaise. 

Puhdista  ja  pese  ravun  kuoret  ja 
täytä  ravun  lihalla,  johon  on  seotettu 
majoneesi  kasteketta.  Koristetaan 
päältä  puna-pippurilla  ja  truffelillä. 
Tarjotaan  salaatinlehtien  kanssa  ko¬ 
ristettuna  servetin  päällä. 


Paistettu  oisteri. 

Huuhtele  ja  pyhi  suuren  kokoisia 
oisteria,  ripottele  suolaa  ja  pippuria 
päälle.  Pyörittele  ne  ensin  crackerin 
muruissa,  sitten  munassa  ja  taas 
cracker  jauhoissa.  Paista  äkisti  pal¬ 
jossa  voissa  tai  keitinrasvassa,  muu¬ 
tama  oisteri  kerrallaan.  Tarjoa  sit¬ 
ruuna  voin  kanssa. 

Toinen  tapa  paistaa  oisteria:  2  ku¬ 
pillista  oisteria  hienonnetaan  ja  seo¬ 
tetaan  2  kupillisen  leipäjauhon  kans¬ 
sa,  lisätään  2  munaa,  suolaa  ja  pip¬ 
puria  ja  kostukkeeksi  joko  kermaa 
tai  oisterin  lientä.  Annetaan  seisoa. 
Pannaan  lusikalla  rasvaan  ja  paiste¬ 
taan  molemmin  puolin  ruskeaksi. 


Crab  ä  la  Charlotte. 

Shell  boiled  crabs,  and  cut  the  meat 
into  cubes. 

%  cupful  of  milk 
4  tablespoonfuls  of  gelatine 
2  tablespoonfuls  of  mayonnaise 
sauce 

4  tablespoonfuls  of  cream 

Dissolve  the  gelatine  into  the  milk. 
When  cool  add  gradually  the  mayon¬ 
naise  sauce,  and  last  the  whipped 
cream.  Garnish  small  forms  with 
truffles,  lay  the  mixture  on  the  bot¬ 
tom.  When  firm  lay  pieces  of  crab 
meat  on  it,  and  cover  it  with  layer 
of  the  mixture.  Let  stand  until  set. 
Turn  on  a  serving-disli,  garnish  wita 
lettuce. 

Crab  ä  la  Mayonnaise. 

Clean  and  wash  the  crab  shells, 
and  fill  with  crab  meat  mixed  with 
mayonnaise  sauce.  Garnish  with  red 
pepper  and  truffles.  Serve  on  a  fold¬ 
ed  napkin  garnished  with  lettuce. 


Fried  Oysters. 

Wash  and  wipe  large  oysters, 
sprinkle  with  salt  and  pepper.  Roll 
in  cracker  crumbs,  then  dip  in  egg 
and  roll  again  in  cracker  crumbs. 
Fry  quickly  in  deep  butter  or  fat, 
a  few  oysters  at  a  time.  Serve  with 
lemon  butter  or  chop  2  cupfuls  of 
oysters  and  mix  with  2  cupfuls  of 
bread  crumbs.  Add  2  eggs,  salt  and 
pepper  into  it,  and  moisten  with 
cream  or  oyster  liquor.  Let  stand. 
Then  drop  itMnto  lard  by  the  spoon¬ 
ful,  and  fry  on  both  sides  until  brown. 
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Paahdettu  oisteri. 

Huulitele  ja  pyyhi  yhden  kokoisia 
oisteria,  ripottele  suolalla  ja  pippu¬ 
rilla,  kastele  voisulassa  ja  lado  paah- 
timelle.  Paahda  molemmin  puolin 
kirkkaalla  tulella  muutamia  minuut¬ 
teja.  Tarjoa  voilla  päällystettyjen 
toastien  päällä  noin  3 — 4  jokaisella. 
Valellaan  vähällä  voisulalla  ja  sit¬ 
ruunan  mehulla. 

Tarjotaan  sitruunavoin  kanssa. 

Pannu  oisteria. 

2  kupli,  oisteria 
y2  kupil.  voita 
V2  kupil.  maitoa 

1  ruokalus.  jauhoja 

2  munanruskuaista 

Pese  ja  kuivaa  oisterit.  Ruskista 
voi  pannussa,  pane  oisterit  siihen  ja 
keitä  muutamia  minuuttia,  lisää  jau¬ 
hot  ja  ruskuaiset  vatkattuna  ja  seo- 
tettuna  maidon  kanssa.  Heiluttele 
tulella  siksi  että  saottuu.  Tarjoa 
toastien  päällä. 

Uunissa  paistettu  oisteri. 

Puhdista  ja  pese  kuoret  hyvästi 
monella  vedellä.  Pistä  uuniin  siksi 
että  kuoret  aukenevat.  Poista  varo¬ 
vasti  päällikuori  ja  pane  pyöreään 
kuoreen  kolme  oisteria  jokaiseen,  ri¬ 
pota  suolaa  ja  pippuria  seKä  pieni 
voipalanen  päälle,  ja  hienoa  leipä- 
jauhoa.  Pane  uuniin  siksi  että  leipä- 
jauho  ruskistuu. 

Taikinassa  paistettu  oisteri. 

Sekoita  1  muna,  y2  kupil.  maitoa  ja 
noin  y2  kupil.  jauhoja  seotettuna  y2 
teelus.  leivospulverin  ja  y2  teelus. 
suolan  kanssa.  Pese  ja  kuivaa  suu- 
renlaisia  oisteria,  kasta  taikinaan  ja 
paista  voissa  tai  keitinrasvassa.  Tar¬ 
joa  servetin  päällä  koristettuna  sit¬ 
ruunalla  ja  persiljalla,  Tartare  tai 
sitruunavoin  kanssa. 


Broiled  Oysters. 

Wash  and  wipe  equal-sized  oysters, 
sprinkle  with  salt  and  pepper,  dip  in 
melted  butter  and  lay  them  on  the 
broiler.  Broil  over  a  clear  fire  on 
both  sides  for  a  few  minutes.  Serve 
on  buttered  toast  laying  3 — 4  oysters 
on  each.  Baste  with  a  little  melted 
butter  and  lemon  juice.  Serve  with 
lemon  butter. 


Panned  Oysters. 

2  cupfuls  of  oysters 
y2  cupful  of  butter 
y2  cupful  of  milk 
1  tablespoonful  of  flour 
yolks  of  2  eggs 

Wash  and  wipe  oysters.  Brown  the 
butter  in  pan,  place  oysters  on  it 
and  cook  for  a  few  minutes ;  add 
flour  and  beaten  yolks  mixed  with 
milk.  Shake  on  the  fire  until  firm. 
Serve  on  toast. 


Baked  Oysters. 

Clean  and  wash  the  shells  carefully 
changing  the  water  several  times. 
Keep  in  oven  until  the  shells  open. 
Remove  carefully  the  upper  shells, 
and  put  three  oysters  in  each  deep 
half  of  the  shells;  sprinkle  with  salt 
and  pepper,  put  a  little  dot  of  butter 
on  each.  Dredge  with  bread  crumbs. 
Bake  in  oven  until  bread  crumbs  are 
brown. 

Oysters  Fried  in  Batter. 

Mix  1  egg  with  y2  cupful  of  milk 
and  y2  cupful  of  flour  mixed  with 
y2  teaspoonful  of  baking  powder  and 
y2  teaspoonful  of  salt.  Wash  and 
wipe  large  oysters,  dip  in  batter,  cook 
in  butter  or  lard.  Serve  on  a  folded 
napkin  garnished  with  lemon  or  pars¬ 
ley  with  Tartar  or  lemon  sauce. 
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Muhennettu  oisteri. 

Pane  1  paintti  oistereita  kattilaan 
ja  keitä  omassa  liemesään  kiehumaan 
asti.  Keitä  2  ruokalus.  voita  ja  1 
ruokalus.  jauhoja  yhdessä,  lisää  sii¬ 
hen  y2  kupil.  kermaa.  Pane  oisterit 
sekaan  ja  anna  kuumeta.  Lisää  kak¬ 
si  vatkattua  munanruskuaista  sekaan 
mausta  suolalla,  pippurilla  ja  sitruu¬ 
nalla  ja  tarjoa  joko  toastien  päällä 
tai  pasteijan  ja  timbolin  kuorissa. 
Sieniä  paloiteltuna  voi  käyttää  seas¬ 
sa. 

Oisteri-kalopsi. 

Puhdista  ja  siilaa  1  paintti  oisteria. 
Seota  2  ruokalus.  voita  ja  1  kupil. 
leipäjauhoa.  Voitele  vormu  ja  pääl¬ 
lystä  leipäjauholla.  Pane  kerroksit¬ 
tain  oisteria,  leipäjauhoa,  suolaa  ja 
pippuria  kerroksien  väliin.  Kaada 
sama  määrä  oisteri  nestettä  ja  mai¬ 
toa  seotettuna  vormuun  lähes  täyteen. 
Pane  leipäjauhoa  ja  pieniä  voipaloja 
päälle  ja  paista  kuumassa  uunissa 
20 — 30  min.  Tarjoa  samassa  astiassa. 

Oisteri  makaroonien  kanssa. 

Pane  %  naulaa  makaroonia  taitel¬ 
tuna  tuuman  pituisiin  palasiin  kiehu¬ 
vaan  veteen,  johon  pistät  vähän  suo¬ 
laa.  Keitä  makaroonit  pehmeäksi, 
siilaa  ja  huuhdo  hyvin  kylmällä  ve¬ 
dellä.  Pane  voideltuun  vormuun  ker¬ 
roksittain  makaroonia,  oisteria,  suo¬ 
laa,  pippuria  ja  pieniä  voipaloja.  Vii- 
menen  kerros  on  oleva  makaroonia, 
jonka  päälle  ripotat  juustojauhoa. 
Paista  20 — 30  min. 

Makaroonien  asemasta  voi  käyttää 
myöskin  pinaattia. 

Devilled  oisteria. 

1  paintti  oisteria 
4  ruokalus.  voita 
3  ruokalus.  jauhoja 
%  kupil.  maitoa 


Stewed  Oysters. 

Put  1  pint  of  oysters  into  kettle, 
and  parboil  in  their  own  liquor.  Cook 
2  tablespoonfuls  of  butter  with  1 
tablespoonful  of  flour,  add  V2  cupful 
of  oyster  liquor  and  y2  cupful  of 
cream.  Put  the  oysters  into  it,  place 
to  heat.  Add  2  beaten  yolks  of  eggs, 
season  with  salt,  pepper  and  lemon; 
serve  on  toast  or  in  patty  shells. 
Stewed  oysters  may  be  mixed  with 
chopped  mushrooms. 

Scalloped  Oysters. 

Clean  and  drain  1  pint  of  oysters. 
Mix  2  tablespoonfuls  of  butter  with 
1  cupful  of  flour.  Butter  a  mold,  and 
sprinkle  with  bread  crumbs.  Lay 
oysters  in  it  alternating  with  bread 
crumbs  sprinkled  with  salt  and 
pepper.  Fill  mold  with  oyster  liquor 
and  milk  mixed  in  equal  parts. 
Dredge  with  breadcrumbs,  dot  with 
butter.  Bake  in  a  hot  oven  20 — 30 
min.  Serve  in  tne  same  mold. 

Oysters  with  Macaroni. 

Break  %  lb.  of  macaroni  in  pieces 
1  inch  long,  put  into  boiling  water 
mixed  with  a  little  salt.  Cook  until 
tender,  strain  and  wash  well  in 
cold  water.  Fill  a  buttered  mold 
with  layers  of  macaroni  and  oysters 
sprinkled  with  salt  and  pepper.  Dot 
with  butter.  Have  the  last  layer  of 
macaroni.  Dredge  with  grated  cheese. 
Bake  for  20 — 30  min. 

Instead  of  macaroni  spinach  may 
be  used. 


Devqlled  Oysters. 

1  pint  of  oysters 
1  tablespoonful  of  butter 
3  tablespoonfuls  of  flour 
%  cupful  of  milk 
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sitruunan  mehua,  hienon,  persil¬ 
jaa,  suolaa,  pippuria  ja  sinappia 

1  munan  ruskuainen 

Siilaa  ja  hienonna  oisterit.  Val¬ 
mista  kasteke  voista,  jauhoista  ja 
maidosta,  lisää  siihen  munan  ruskuai¬ 
nen  vatkattuna,  oisterit,  sitruunan 
mehu,  persilja  ja  mausteet.  Pane 
seos  puhdistettuihin  voideltuihin  ois- 
terikuoriin.  Päällystä  leipäjauholla 
ja  paista  kuumassa  uunissa  15  min. 
Tarjoa  lautasilla  noin  3  jokaisella, 
koristettuna  sitruunan  palasilla  ja 
persiljalla. 

Oisteri-mykyjä. 

y2  kupil.  maitoa 

2  munaa 

1  kupil.  jauhoja 
1  paintti  oisteria 
1  teelus.  leivospulveria 
Vz  teelus.  suolaa 

Vatkaa  munat,  lisää  maito,  jauhot 
ja  leivospulveri,  suola  sekä  hienoksi 
hakatut  oisterit.  Pane  lusikalla  kie¬ 
huvaan  rasvaan  ja  paista  ruskeaksi 
molemmilta  puolin.  Tarjoa  kuumana 
sitruunaviipaleilla  koristeltuna. 

Oisterit  silavan  kanssa. 

Valikoi  suuria  oisteria,  kuivaa  ne, 
kääri  jokaisen  ympäri  ohut  silavavii- 
pale  (bacon),  pistä  tikulla  kiinni, 
kastele  jauhoissa  ja  paista  äkisti  pan¬ 
nussa. 

Oisterit  hyydykkeen  kanssa  (aspic). 

Oisterit  pannaan  tulelle  suolan, 
pippurin  ja  sitruunan  mehun  kanssa. 
Annetaan  kiehahtaa.  Kuivataan,  ase¬ 
tetaan  vadille  kaksi  riviin  ja  liemestä 
valmistetaan  hyydyke,  jolla  valellaan 
oisterien  päältä  siksi  että  tulee  koh¬ 
talaisen  paksu  kerros.  Asetetaan 
toastien  päälle,  koristellaan  punapip¬ 
purilla,  sitruunalla  ja  hakatulla  jel- 
lyllä. 


lemon  juice,  chopped  parsley,  salt, 
pepper  and  mustard 
yolk  of  one  egg 

Drain  and  chop  the  oysters.  Pre¬ 
pare  the  sauce  of  butter,  flour  and 
milk;  add  beaten  yolk  of  one  egg, 
oysters,  lemon  juice,  parsley  and  sea¬ 
sonings  to  it.  Put  the  mixture  into 
clean  buttered  oyster  shells.  Dredge 
with  bread  crumbs,  and  bake  in  a 
hot  oven  15  min.  Arrange  on  plates, 
3  on  each,  garnish  with  slices  of 
lemon  and  parsley. 


Oyster  Fritters. 

y2  cupful  of  milk 
2  eggs 

1  cupful  of  flour 
1  pint  of  oysters 
1  teaspoonful  of  baking  powder 
y2  teaspoonful  of  salt 
Beat  the  eggs,  add  milk,  flour  and 
baking  powder,  salt  and  chopped  oys¬ 
ters.  Drop  by  the  spoonful  into  boil¬ 
ing  lard  and  cook  until  brown  on  both 
sides.  Serve  hot  garnished  with 
slices  of  lemon. 

Oysters  with  Bacon. 

Choose  large  oysters,  wipe  and 
wrap  each  oyster  in  a  thin  slice  of 
bacon,  dip  in  flour  and  fry  quickly. 


Oysters  ä  la  Aspic. 

Place  the  oysters  on  the  fire.  Mix 
wih  salt,  pepper  and  lemon  juice. 
Bring  to  the  boil.  Wipe,  put  in  two 
rows  on  a  platter.  Prepare  the  aspic 
of  the  liquor.  Baste  the  oysters  with 
it.  Arrange  on  toast,  garnish  with 
red  pepper,  lemon  and  chopped  jelly. 
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Paistettu  simpukka. 

Valmistetaan  samaten  kuin  paistet¬ 
tu  oisteri. 

Uunissa  paistettu  simpukka. 

Valmistetaan  samaten  kuin  oisteri. 

Simpukka-muhennus. 

Ota  1  paintti  simpukoita,  erota 
pehmeä  osa  ja  hakkaa  kova  osa  hie¬ 
noksi.  Keitä  suuri  lusikallinen  voita 
ja  hienonnetut  simpukat,  lisää  1  ruo- 
kalus.  jauhoja,  y2  kupil.  simpukan 
lientä  ja  keitä  muutamia  minuuttia. 
Pane  sekaan  pehmeä  osa  simpukas¬ 
ta,  kuppi  kuumennettua  kermaa  jo¬ 
hon  on  seotettu  hyppysellinen  soodaa, 
ja  anna  kiehua  pari  minuuttia.  Juu¬ 
ri  ennen  tarjolle  viemistä  sekoita  vä¬ 
hitellen  joukkoon  kaksi  vatkattua 
munanruskuaista,  johon  on  pantu  vä¬ 
hän  kermaa.  Mausta  suolalla  ja  pip¬ 
purilla.  Tarjoa  voideltujen  toastien 
päällä. 

Simpukka-mykyjä. 

Valmista  taikina  2  munasta,  y2  ku¬ 
pillisesta  maitoa,  iy2  kupillisesta  jau¬ 
hoja,  1  teelus.  leivospulveria  ja  vä¬ 
hän  sitruunan  mehua.  Ota  paintti 
simpukoita,  hakkaa  ne  hienoksi. 
Mausta  suolalla  ja  pippurilla  ja  lisää 
taikina  seokseen.  Pane  lusikalla 
kuumaan  rasvaan  kiehumaan  kolme 
tai  neljä  kerrallaan.  Kun  ne  ovat 
ruskettuneet,  aseta  ne  harmaalle  pa¬ 
perille  valumaan.  Tarjoa  servetin 
päällä. 

Täytetty  simpukka. 

Ota  paintti  simpukoita  ja  hienonna 
ne.  Liota  2  kupil.  cracker  leipää  sa¬ 
massa  määrässä  simpukan  lientä  ja 
maitoa.  Mausta  suolalla,  paprikalla 
ja  sitruunanmehulla.  Viimeksi  pane 


Fried  Clams. 

Prepare  in  the  same  way  as  fried, 
oyster. 

Baked  Clams. 

Bake  same  as  oysters. 

Stewed  Clams. 

Have  1  pint  of  clams,  remove  the 
hard  parts  and  chop  them  fine.  Cook 
one  heaping  tablespoonful  of  butter 
with  the  chopped  clams,  add  one 
tablespoonful  of  flour,  y2  cupful  of 
clam  liquor,  and  cook  for  a  few 
minutes  .Mix  with  soft  parts  of 
clams  and  1  cupful  of  scalded  cream 
mixed  with  a  pinch  of  soda.  Let 
cook  for  2  minutes.  Pour  gradually 
in  it  beaten  yolks  of  2  eggs  mixed 
with  a  little  cream.  Season  with  salt 
and  pepper.  Serve  immediately  on 
buttered  toast. 


Clam  Fritters. 

Make  batter  of  2  eggs,  y2  cupful  of 
milk,  1  y2  cupfuls  of  flour,  1  teaspoon¬ 
ful  of  baking  powder  and  a  little- 
lemon  juice.  Have  one  pint  of  clams, 
chop  them  fine.  Season  with  salt 
and  pepper  and  add  the  batter  into 
the  mixture.  Drop  by  spoonfuls  into 
boiling  lard,  cooking  3  or  4  at  a  time. 
When  browned  drain  on  brown  paper- 
Serve  on  a  folded  napkin. 


Stuffed  Clams. 

Chop  1  pint  of  qlams.  Soak  2  cup¬ 
fuls  of  crackers  in  clam  liquor  and 
milk  mixed  in  equal  parts.  Season 
with  salt,  paprika  and  lemon  juice. 
At  the  last  add  chopped  clams  and. 
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sekaan  hienonnetut  simpukat  ja  kol¬ 
me  munan  ruskuaista.  Täytä  simpu¬ 
kan  kuoret  tällä  seoksella.  Ripottele 
päälle  juustojauhoa  ja  hienonnettua 
leipäjauhoa  sekä  pieniä  voipalasia; 
paista  kuumassa  uunissa  siksi  että 
leipäjauho  ruskistuu. 

Paistetaan  myöskin  voidellussa 
vormussa  ja  tarjotaan  samassa  as¬ 
tiassa. 

Simpukka  Cocktaili. 

Valmista  kasteke  1  teelus.  sitruu¬ 
nan  mehua,  V2  teelus.  etikkaa,  1  tee¬ 
lus.  tomaatti  catsupia,  1  teelus.  Wor¬ 
cestershire  sauce,  1  teelus.  piparuu- 
tia  riivattuna,  suolaa  ja  muutama 
pisara  Tobascoa.  Pese  simpukat,  pa¬ 
ne  kastekkeen  sekaan  ja  aseta  jään 
päälle  siksi  kun  tarjoat. 

Oisteri  Cocktaili. 

Seota  2  ruokalus.  etikkaa.  1  ruo- 
kalus.  riivattua  piparuutia,  4  ruoka¬ 
lus.  sitruunan  mehua,  3  ruokalus.  to¬ 
maatti  catsupia,  muutama  pisara  To¬ 
bascoa,  suolaa  ja  paprikaa.  Pane 
jään  päälle  kylmenemään.  Pese  pie¬ 
niä  oisteria  ja  aseta  jään  päälle.  Tar¬ 
joa  pienissä  laseissa,  pane  viisi  oiste¬ 
ria  joka  lasiin  ja  kaada  kasteke 
ylitse. 

Sammakon  reisiä  paistettuna. 

Nyle,  puhdista  ja  kuivaa  samma¬ 
kon  reidet.  Ripottele  suojalla  ja  pip¬ 
purilla.  Kastele  leipäjauhossa,  vatka¬ 
tussa  munassa  ja  leipäjauhossa.  Pais¬ 
ta  joko  voissa  tai  keitä  rasvassa. 

* 

Sammakko  ä  la  poulette. 

Nyle  ja  puhdista  sammakon  reidet. 
Pane  tulelle  kiehuvaan  veteen  ja 
keitä  kansi  päällä  muutamia  minuut¬ 
tia,  kuivaa  ja  keitä  voissa  kansi  pääl¬ 
lä  siksi  että  pehmiävät.  (Voi  myös¬ 
kin  keittää  maidossa.) 


yolks  of  3  eggs  to  it.  Stuff  the  clams 
with  this  mixture.  Sprinkle  witn 
grated  cheese  and  cracker  crumbs. 
Dot  with  small  bits  of  butter.  Bake 
in  a  hot  oven  until  the  cracker 
crumbs  are  brown.  May  be  baked  in 
a  buttered  serving  mold. 


Clam  Cocktail. 

Make  the  sauce  of  1  teaspoonful 
ol  lemon  juice,  x/2  teaspoonfu’  of  vin¬ 
egar,  1  teaspoonful  of  tomato  catsup, 
1  teaspoonful  of  Worcestershire  sauce, 
1  teaspoonful  of  grated  horse-radish, 
salt  and  a  few  drops  of  Tabasco. 
Wash  clams,  put  into  the  sauce,  place 
or  ice  until  you  send  it  to  the  table. 

Oyster  Cocktail. 

Mix  2  tablespoonfuls  of  vinegar  with 
1  tablespoonful  of  grated  norse-radish, 
4  tablespoonfuls  of  lemon  juice,  3 
tablespoonfuls  of  tomato  catsup,  a 
few  drops  of  Tabasco,  salt  and  papri¬ 
ka.  Place  on  ice  to  get  cool.  Wash 
small  oysters,  place  on  ice.  Serve 
the  cocktail  in  small  glasses,  five  oys¬ 
ters  in  each. 


Fried  Frog’s  Legs. 

Skin,  clean  and  wipe  the  frog’s 
legs.  Sprinkle  with  salt  and  pepper. 
Dip  in  bread  crumbs,  whipped  egg 
and  again  in  bread  crumbs.  Fry  in 
butter  or  cook  in  lard. 

Frog  ä  la  Poulette. 

Skin  and  clean  the  frogs’  legs.  Put 
into  boiling  water,  place  on  the  fire. 
Cook  for  a  few  minutes,  wipe  dry 
and  immerse  in  hot  butter.  Cook 
covered  until  tender.  (Milk  may  be 
used  also  in  cooking.) 
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Valmista  kasteke  voista,  jauhoista 
ja  maidosta,  mausta  suolalla,  pippu¬ 
rilla,  sitruunan  mehulla  ja  hienolla 
persiljalla.  Pane  viimeksi  kaksi  vat¬ 
kattua  munanruskuaista  vähän  ker¬ 
maa  sekaan  ja  seottele  tulella  siksi 
että  saottuu.  Asettele  reidet  vadille 
paistettuja  sieniä  ympärille  ja  kaada 
kasteke  päälle. 


Make  the  sauce  of  butter,  flour 
and  milk,  season  with  salt,  pepper, 
1-  mon  juice  and  chopped  parsley.  Add 
last  into  it  beaten  yolks  of  two  eggs, 
mixed  with  a  little  cream.  Stir  over 
the  fire  until  thick.  Arrange  the  legs 
on  a  serving  platter,  garnish  with 
fried  mushrooms  and  pour  the  sauce 
ov  r. 


LIHA  —  MEAT. 

Yleisiä  sääntöjä  lihan  valmistuksessa.  —  Lihan  paistamiseen  on  aina 
käytettävä  lihaa,  joka  on  ollut  ripustettuna  muutamia  päiviä,  sillä  äsken 
teurastetusta  tulee  sitkeä  ja  kova  paisti.  Jos  lihaa  tarvitsee  puhdistaa,  niin 
on  pyyhe  kastettava  kiehuvaan  veteen  ja  pyyhitään  sillä  liha  puhtaaksi. 

Paista  lihaa  ensimäiset  15  minuuttia  kuumassa  uunissa,  lisää  vähän 
vettä  ja  anna  sen  perästä  paistua  vitkalleen.  Valele  joka  kymmenes  mi¬ 
nuutti.  Laske  aikaa  10  minuuttia  paunaa  kohden.  Ripota  suola  lihalle 
vasta  sitten  kun  sillä  on  ruskea  kuori. 

Aseta  liha  pannuun  nahkapuoli  alaspäin. 

Älä  käytä  lihaa  kääntäessä  haarukkaa,  mehu  vuotaa  lihasta  ja  tekee  sen 
kuivaksi. 

Paahdettu  häränpaisti  (beefsteak)  on  paras  puolentoista  tuuman  paksui¬ 
sena,  siten  että  y8  tuumaa  kummaltakin  puolelta  on  ruskeata  ja  keskikohta 
punasta. 

Lihan  keittämisessä  on  liha  pantava  tulelle  kiehuvaan  veteen  että  val¬ 
kuaisaine  pinnalla  hyytyisi  ja  estäisi  lihanestettä  vuotamasta  pois.  Pane 
suola  kun  liha’ on  kiehunut  5  minuuttia.  Kiehuta  lihaa  hiljalleen,  että  se 
tulisi  mureaksi.  Pidä  kansi  tarkasti  suljettuna,  ettei  maku  haihdu  ruuasta 
höyryn  mukana. 

Lampaan  liha  on  käytettävä  vasta  kun  se  on  ollut  ripustettuna  muuta¬ 
mia  päiviä.  Lampaan  paistia  käytetään  joko  keitettynä  tai  paistettuna;  sa¬ 
tulaa  käytetään  aina  paistettuna;  lapa  luuttomana,  täytettynä  ja  paistettuna, 
kotletit  paahdettuna  ja  kaula  muhennokseksi. 

Vasikanliha  on  parhainta  ja  terveellisintä.  Käytetään  samaten  kuin 
lampaanliha,  mutta  vasikanlihan  ei  tarvitse  riippua,  vaan  on  se  valmistet¬ 
tava  heti  tuoreena  ja  keitettävä  lävitse  kypsäksi. 
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Paahto-paistia. 

Pyyhi  liha  kuumaan  veteen  kaste¬ 
tulla  vaatteella.  Aseta  liha  voideltuun 
pannuun  nahkapuoli  alaspäin  ja  pa¬ 
ne  kuumaan  uuniin.  Kun  se  on  rus¬ 
kettunut,  ripottele  suolaa  pinnalle  ja 
vähän  kiehuvaa  vettä  kaadetaan  pan¬ 
nuun.  Paisti  valellaan  usein  pannus¬ 
sa  olevalla  liemellä  ja  kun  liha  on 
puolikypsä,  käännä  se  ja  paista  hil- 
jallensa.  Jos  paisti  ruskistuu  liikaa, 
pannaan  voideltu  paperi  päälle.  Pais¬ 
tamiseen  lasketaan  aikaa  10 — 15  min. 
paunaa  kohden.  Aseta  paisti  vadille 
nahkapuoli  ylöspäin.  Kaada  osa  ras¬ 
vasta  pois  ja  valmista  kasteke  joko 
jauhojen  kanssa  tai  ilman  jauhoja,  li¬ 
säämällä  vähän  vettä.  Maustetaan 
tomaatilla,  pippurilla  sinapilla  ja  suo¬ 
lalla. 


Roast  Beef. 

Wipe  meat  with  a  cheese-cloth 
wrung  out  of  warm  water.  Place  in 
a  buttered  dripping  pan  skin  side 
down,  put  in  a  hot  oven.  When 
browned,  sprinkle  with  salt  and  pour 
a  little  boiling  water  into  the  pan. 
Baste  often  with  drippings.  When 
half-done,  turn  it  over  and  bake  slow¬ 
ly.  If  getting  too  brown,  cover  with 
buttered  paper.  Time  for  cooking 
10 — 15  minutes  per  pound.  Remove 
the  meat  from  oven,  place  on  a  platter 
the  ribs  dowm.  Remove  some  of  the 
fat  from  pan,  prepare  a  sauce  by  add¬ 
ing  flour  or  only  a  little  water  to 
the  drippings.  Season  with  tomato, 
pepper,  mustard  and  salt. 


Selkäliha-paisti.  Fillet  of  Beef. 


Rasva  irrotetaan  kauniisti  pois,  että 
ei  liha  repeytyisi,  sekä  päällimäinen 
kova  nahka  ja  jänteet.  Jos  selkäliha 
on  ohutta  ja  litteätä  on  se  sidottava 
nauhalla  kaksinkerroin.  Pane  voidel¬ 
tuun  pannuun  ohuita  viipaleita  sila¬ 
vaa  ja  silavan  päälle  asettele  muu¬ 
tamia  sipulinviipaleita,  keltajuuria, 
turnipsia  ja  selleriä.  Pane  lihapala- 
nen  tämän  päälle,  sekä  muutamia 
silavan  viipaleita  lihan  päälle  ja  pane 
kuumaan  uuniin.  Kun  se  on  rus- 
keutunut,  ripottele  suolaa  päälle  ja 
kaada  puoli  kupil.  lihalientä  pannuun, 
yksi  laakerinlehti  ja  vähän  persiljaa. 
Paistetaan  10  min.  paunaa  kohden 
ja  valellaan  usein  pannussa  olevalla 
liemellä.  Aseta  liha  vadille  ja  val¬ 
mista  kasteke  samasta  liemestä  kuori¬ 
malla  rasva  tarkasti  pois.  Lisää  kas- 
tekkeeseen  y2  kupil.  sieniä  ja  anna 
kiehua  viisi  minuuttia.  Jos  ei  ole 
.kylliksi  väriä,  pane  1  teelusikallinen 


Remove  the  fat  carefully.  Trim 
off  skin  and  fibres,  taking  care  not  to 
make  the  meat  ragged.  If  the  fillet 
is  thin,  fold  it  once  and  tie  writh 
cord.  Lay  thin  slices  of  pork  in  a 
buttered  dripping-pan  and  put  a  few 
slices  of  onion,  carrots,  turnip  and 
celery  on  the  pork.  Place  the  fillet 
on  them  and  a  few  slices  of  pork 
on  the  fillet.  Bake  in  a  not  oven. 
When  browned,  sprinkle  with  salt, 
pour  y2  cupful  of  bouillon  into  the 
pan,  add  1  bay  leaf  and  a  little  pars¬ 
ley.  Allow  10  min.  to  each  pound. 
Baste  often  with  drippings.  Place 
the  meat  on  a  platter,  make  the  sauce 
of  drippings  followingly:  Skim  the 
fat  off  carefully.  / Add  y2  cupful  of 
mushrooms  to  the  pan,  cook  5  min. 
If  not  browrn  enough,  mix  with  1  tea¬ 
spoonful  of  Kitchen  Bouquet  and  a 
little  cream.  Pour  the  sauce  over  the 
meat,  garnish  with  mushrooms.  In- 
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sokuri väriä  (Kitchen  Bouquet)  sekä 
vähän  kermaa.  Kaada  kasteke  vadil¬ 
le,  asettele  sienet  ympärille.  Sherryä 
tai  madeiraa  voi  käyttää  sienien  ase¬ 
masta. 

Beef  ä  la  Mode. 

Käytä  noin  7  paunan  suuruinen  kap¬ 
pale  selkäkuvelihaa.  Silavoi  liha  sian¬ 
lihalla,  joka  kastetaan  suolassa  ja 
pippurissa.  Sido  liha  nauhalla  ja 
ruskista  sian  rasvassa.  Kun  liha  on 
ruskea,  lisää  ruokalus.  suolaa,  *4  tee¬ 
lusikallinen  pippuria,  1  sipuli,  2  pork¬ 
kanaa,  %  kupil.  konjakkia,  1  kupil. 
valkoviiniä,  2  kupil.  vasikanlientä  tai 
vettä.  Pane  tiivis  kansi  päälle  ja 
anna  kiehua  hiljalleen  muutamia  tun¬ 
tia,  kunnes  liha  on  murea  ja  lisää 
lientä  tarvittaessa.  Nosta  liha  vadil¬ 
le,  ota  lanka  pois  ja  valmista  kasteke 
samasta  liemestä  kuorimalla  rasva 
pois. 

Pata-paisti. 

Neljän  paunan  kokoinen  kappale 
paistetaan  ruskeaksi  voin  tai  sian¬ 
lihan  kanssa.  Kun  liha  on  hyvin  rus¬ 
kistunut,  lisätään  1  sipuli,  1  keltajuu- 
rikas,  1  turnipsi  hienonnettuna  se¬ 
kaan.  Kiehuvaa  vettä  tai  lihanlientä 
kaadetaan  sekaan  puolen  lihan  kor¬ 
keudelta  ja  annetaan  kiehua  tiiviin 
kannen  alla,  kunnes  liha  on  mureaa. 
Kuori  rasva,  saota  jauhoilla  ja  siilaa 
liemi  pusertaen  kasvikset  siivilän  lä¬ 
vitse,  lisää  lientä  sekä  vähän  kermaa 
siksi  että  kasteke  on  kohtalaisen 
paksua. 

Kääre-paistia. 

2yz  paunaa  paistilihaa 

4  unssia  vasikanlihaa 
3  unssia  sianlihaa 

5  ruokalus.  leipäjauhoa 
1  muna 


stead  of  mushrooms  sherry  or  madei- 
ra  may  be  used. 


Beef  ä  la  Mode. 

Use  about  7  pounds  of  the  upper 
round  of  beef.  Trim  the  meat  with 
pork,  dipped  in  salt  and  pepper. 
Fasten  with  cord  and  brown  in  lard. 
When  browned  add  1  tablespoonful 
of  salt,  %  teaspoonful  of  pepper,  1 
onion,  2  carrots,  %  cupful  of  brandy, 
1  cupful  of  white  wine,  2  cupfuls  of 
veal  stock  or  water.  Cover  tightly 
let  simmer  for  a  few  hours,  until  the 
meat  is  tender,  adding  stock  if  neces¬ 
sary.  Lift  the  meat  on  a  platter,  cut 
the  cords  and  prepare  the  sauce  of 
drippings  by  skimming  the  fat  off 
first. 

Pot  Roast. 

Take  a  four-pound  piece  of  beef, 
brown  with  butter  or  pork.  When 
well-browned,  add  1  onion,  1  carrot, 
1  turnip  cut  in  pieces,  half  cover 
with  boiling  water,  let  simmer,  tightly 
covered,  until  tender.  Remove  the 
fat,  thicken  with  flour,  strain  the 
stock,  rub  the  vegetables  through  a 
sieve.  Add  water  and  a  little  cream 
until  moderately  thick. 


Roll  Steak. 

2V2  lbs.  of  steak^ 

4  ozs.  of  veal 

3  ozs.  of  pork 

5  tablespoonfuls  of  breadcrumbs 
1  egg 
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1  kupil.  lihalientä 
V2  sipulia 

1  ruokalus.  hienonnettua  persiljaa 
suolaa  ja  pippuria 

Otetaan  12  tuuman  pituinen,  7  tuu¬ 
man  levyinen  ja  1  tuuman  paksuinen 
paisti  palanen  ja  nuijataan  hyvästi. 
Sirota  vähän  suolaa  ja  pippuria  pääl¬ 
le.  Jauha  vasikan  ja  sianlina  hienok¬ 
si.  Seota  leipäjauho  lihaliemeen,  lisää 
sipuli  paistettuna,  muna,  persilja,  suo¬ 
la  ja  pippuri  ja  seota  tämä  seos  lihan 
sekaan,  sekä  hiero  seosta  hyvästi. 
Levitä  täyte  lihalle,  kääri  rullaan 
ja  sido  se  kiinni  rihmalla.  Pane  voita 
pannuun,  aseta  liha  siihen  ja  paista 
uunissa  ruskeaksi,  lisää  sitten*  liha- 
lientä  tai  vettä  ja  paista  % — 1  tunti, 
usein  valellen.  Ota  liha  vadille,  irrota 
rihma  ja  valmista  kasteke  samasta 
liemestä  lisäämällä  jauhoja,  lihalientä 
ja  kermaa. 

Liha-mureke. 

1  pauna  naudan  lihaa 
Vz  paunaa  sian  lihaa 
V2  paunaa  vasikan  lihaa 

1  kupil.  kermaa 

2  kupil.  lihalientä  tai  vettä 

1  kupil.  leipäjauhoja 

2  munaa 
1  sipuli 

1  ruokalus.  suolaa 
li  teelus.  pippuria 
4  ruokalus.  voita 

Jauha  liha  kahteen  kertaan.  Liota 
leipäjauhot  lihaliemessä  ja  kermassa, 
munat  vatkattuna  lisätään  sekaan  ja 
seos  pannaan  lihan  sekaan,  joka  vai¬ 
vataan  notkeaksi.  Sipuli  hienonne¬ 
taan,  keitetään  voissa  ja  voi  siivilöi¬ 
dään  murekkeeseen ;  mausteet  pan¬ 
naan  viimeksi. 

Kaada  mureke  voideltuun  pannuun 
ja  muodosta  pitkänomaiseksi  kaakuk- 
si  tasoita  pinta  hyvästi  ja  voitele  vat¬ 
katulla  munalla.  Ripottele  leipäjau- 


1  cupful  of  meat  stock 

y2  onion 

1  tablespoonful  of  chopped  parsley 

salt  and  pepper 

Have  a  steak  12  inches  long,  4 
inches  wide  and  1  inch  thick;  pound 
well.  Sprinkle  with  a  little  salt  and 
pepper.  Chop  the  veal  and  the  pork 
finely.  Mix  breadcrumbs  with  meat 
stock,  add  fried  onion,  egg,  parsley, 
salt  and  pepper  and  put  this  mixture 
into  the  chopped  meat.  Rub  thorough¬ 
ly.  Spread  the  steak  with  the  mix¬ 
ture,  roll  and  tie  with  cord.  Put  a 
lump  of  butter  into  a  dripping-pan, 
place  the  steak  in  it;  bake  in  oven 
until  brown,  add  bouillon  or .  water 
and  continue  baking  % — 1  hour  bast¬ 
ing  often.  Remove  the  meat  on  a 
platter,  cut  the  cords  and  prepare 
the  sauce  of  drippings  by  adding 
flour,  bouillon  and  cream. 

Meat  Farcie. 

1  lb.  of  beef 
y2  lb.  of  pork 
y2  lb.  of  veal 

1  cupful  of  cream 

2  cupfuls  of  meat  stock  or  water 

1  cupful  of  bread  crumbs 

2  eggs 

1  onion 

1  tablespoonful  of  salt 
XA  teaspoonful  of  pepper 

4  tablespoonfuls  of  butter 
Force  the  meat  twice  through  a 
meat  chopper.  Soak  the  bread  crumbs 
in  meat  stock  mixed  with  cream,  add 
the  beaten  eggs  into  it,  mix  with  the 
chopped  meat  and  work  until  smooth. 
Chop  the  onion,  cook  in  butter  and 
strain  the  butter  into  the  mixture  of 
meat.  At  the  last  add  seasonings. 
Turn  in  a  buttered  pan,  trim  into 
a  nice  loaf,  spread  wiht  beaten  egg. 
Sprinkle  with  bread  crumbs,  bake  in 
oven  1—1  y2  hours  basting  often.  Add 
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hoa  pinnalle  ja  paista  uunissa  noin 
1 — IV2  tuntia,  valellen  usein  ja  lisä¬ 
tään  vettä  tai  lihanlientä.  Tarjotaan 
ruskean  kastekkeen  kera. 

Voi  valmistaa  yksinomaan  naudan 
likastakin,  vaan  silloin  on  käytettävä 
munuaisrasvaa  noin  3  unssia  2  naula  r 
lihaa  kohden. 

Käyttämällä  murekkeeseen  ainoas¬ 
taan  vasikan  ja  sianlihaa,  jätetään 
kipäjauho  ja  rasva  pois,  muna  vatkal- 
tuna,  kerma  ja  mausteet  pannaan  se¬ 
kaan. 

Paahdettuja  liha-kakkuja. 

3  paunaa  jauhettua  lihaa 
3  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 

Seota  lihaan  hierottu  voi,  suola  ja 
pippuri  ja  vaivaa  notkeaksi.  Muo¬ 
dosta  pyöreitä,  ohuita  kakkuja  ja 
paahda  joko  paahtimen  päällä  tai 
paista  pannussa.  Jos  seokseen  pan¬ 
naan  pari  munanvalkuaista,  tulevat 
ne  kuohkeammiksi.  Tarjoa  nokean 
kastekkeen  kanssa  paistettuja  sipuli- 
viipaleita  asetettuna  lihapalasien 
päälle.  Tarjotaan  myöskin  persilja- 
voin  kanssa. 

Mignon  Fillet. 

Paloittele  selkäliha  (fillet)  tuuman 
paksuisiin  viipaleisiin.  Nuiji  palaset 
ja  muodostele  pyöreiksi  yhdenkokoi- 
siksi  palasiksi,  ripota  suolaa  ja  pip¬ 
puria  päälle  ja  paista  voissa  pannussa. 
Bearnaise  kasteke  pannaan  vadille  ja 
lihapalaset  ladotaan  päälle.  Paistet¬ 
tuja  banania  asetetaan  ympärille. 

Selkälihapalaset  voi  myöskin  paah¬ 
taa  noin  4 — 5  min.  Tarjotaan  per¬ 
silja-,  sieni-  tai  sherry-soosin  kanssa. 

Chauteaubriand. 

Paloittele  sisäselkäliha  iy2  tuuman 
paksuihin  palasiin.  Pehmitä  niitä  vä¬ 
hän  nuijalla.  Kastetaan  sulattuun 


meat  stock  or  water.  Serve  with 
brown  sauce. 

Meat  Farcie  may  be  prepared  by 
leaving  pork  and  veal  out  of  it.  In¬ 
stead  of  them  use  3  ozs.  of  chopped 
suet  to  each  pound  of  beef. 

Meat  Farcie  prepared  of  veal  and 
pork.  Leave  bread  crumbs  and  suet 
out  of  it.  Mix  with  beaten  egg s, 
cream  and  seasonings. 


Broiled  Meat  Cakes. 

2  lbs.  of  chopped  meat 

3  tablespoonfuls  of  butter 
salt  and  pepper 

Mix  the  meat  with  rubbed  butter, 
salt  and  pepper  and  stir  until  smooth. 
Form  into  round  thin  cakes.  Broil 
or  fry.  They  will  be  froathy  when 
mixed  with  yolks  of  two  eggs.  Ar¬ 
range  fried  slices  of  onion  on  the 
cakes.  Serve  with  brown  sauce  or 
parsley  butter. 


Mignon  Fillets. 

Cut  fillets  into  one  inch  thick  slices. 
Pound  the  slices  and  trim  into  round 
equal-sized  cakes,  sprinkle  with  salt 
and  pepper  and  fry  in  butter.  Pour 
Bearnaise  Sauce  on  a  serving  platter, 
arrange  the  fillets  on  it.  Garnish 
with  fried  bananas.  The  fillets  may 
also  be  broiled  about  4 —  min.  Serve 
with  parsley,  mushroom  or  sherry 
sauce. 


Chateaubriand. 

Cut  the  center  of  the  fillet  in  pieces 
1  y2  inch  thick.  Pound  lightly.  Dip 
in  melted  butter  or  salad  oil.  Fry 
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voihin  tai  ruokaöljyyn.  Lihapalaset 
paistetaan  äkkiä  pannussa  kummalta¬ 
kin  puolen.  Ripota  suolaa  ja  pippuria 
päälle  ja  aseta  lämmitetylle  vadille, 
pieni  pala  persiljavoita  kullekin.  Kaa¬ 
da  pannuun  vähän  lihalientä  ja  kaada 
tämä  kasteke  vadille. 


Hampurin  pihvi. 

Hakkaa  pauna  laihaa  raakaa  lihaa 
hyvin  hienoksi  poistaen  kaikki  kalvot 
niin  tarkkaan  kuin  mahdollista.  Se¬ 
koita  joukkoon  sipulinmehua,  suolaa, 
pippuria  ja  1  muna.  Muodosta  seos 
pieniksi  litteiksi  pulliksi.  Kastele  jau¬ 
hoissa  ja  paista  voissa.  Valmista  kas¬ 
teke  lisäämällä  voin  sekaan  jauhoja 
ja  lihalientä;  mausta  suolalla,  pippu¬ 
rilla  ja  sitruunan  mehulla. 


Paahdettu  härän-paisti. 

Paahdetuksi  paistiksi  käytetään  por¬ 
terhouse,  sirloin  ja  round  nimityksiä. 
Porterhouse  ja  sirloin  paistit  ovat 
parhaimmat,  round  paistissa  on  enem¬ 
pi  jänteitä,  eikä  siis  ole  yhtä  peh¬ 
meää. 

Paisti  valmistetaan  paahdettavaksi: 
Pyyhi  vaatteella  joka  on  kasteltu  kie¬ 
huvaan  veteen,  voitele  rasvalla  ja  ase¬ 
ta  voidellun  paautimen  päälle,  rasva- 
nen  ohut  pää  vartta  kohden,  rasva 
silloin  vuotaa  lihan  päälle.  Paahda 
kirkkaalla  tulella  ensin  toinen  puoli 
ruskeaksi,  käännetään,  annetaan  toi¬ 
nen  puoli  ruskettua.  Asetetaan  kuu¬ 
malle  vadille,  ripotetaan  suolaa,  pip¬ 
puria  ja  voipaloja  päälle.  Pannaan 
uuniin  muutamiksi  minuuteiksi.  Tar¬ 
jotaan  ruskean  kastekkeen  kanssa 
paistettuja  sipulinviipaleita  päällä. 
Jos  sieniä  käytetään,  ladotaan  ne 
paistin  päälle,  kasteke  kaadetaan  ym¬ 
pärille.  Tomaatti-sienisoosin  kanssa, 
Bearnaise  tai  persiljavoin  kanssa. 


quickly  on  both  sides.  Sprinkle  with 
salt  and  pepper.  Place  on  a  warm 
platter,  dot  a  piece  of  parsley  butter 
on  each.  Add  a  little  bouillon  into 
the  frying  pan.  Pour  this  sauce  on 
the  fillets. 


Hamburg  Steaks. 

Chop  1  lb.  of  lean  beef  very  fine, 
remove  all  the  fibre  possible.  Mix 
with  onion  juice,  salt,  pepper  and 
1  egg.  Form  into  small  croquettes. 
Dip  in  flour  and  fry  in  butter.  Pre¬ 
pare  the  sauce  by  adding  bouillon  and 
flour  to  the  butter  used  in  pan.  Sea¬ 
son  with  salt,  pepper  and  lemon  juice. 


Broiled  Beefsteak. 

Porterhouse,  sirloin  and  round  steak 
are  used  for  broiling.  Porterhouse 
and  sirloin  are  the  best  and  most  ex¬ 
pensive,  round  steak  having  more 
fibre  is  not  as  tender.  To  broil  steak: 
Wipe  with  a  cheesecloth  wrung  out 
of  boiling  water,  spread  with  fat, 
place  on  a  larded  broiler  having  fat 
edge  next  to  the  handle.  Broil  on 
a  clear  fire  browning  on  both  sides. 
Place  on  a  hot  platter,  sprinkle  with 
salt  and  pepper,  dot  with  butter.  Put 
in  oven  for  a  few  minutes.  Lay  fried 
slices  of  onion  on  it.  Serve  with 
brown  sauce.  When  mushrooms  are 
used,  lay  them  on  the  steak,  pour  the 
sauce  aruond  it.  Serve  with  tomato- 
mushroom  sauce,  Bearnaise  sauce  or 
parsley  butter. 
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Unkarilainen  pihvi. 

2^  paunaa  luutonta  lihaa 

1  teelus.  suolaa 
*4  teelus.  pippuria 

1  sipuli 

4  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

3  ruokalus.  tomaattia 

1  teelus.  sinappia 

4  kupil.  lihalientä  tai  vettä 

Leikkaa  liha  kuutioiksi  ja  paista 
voissa  pannussa  ruskeaksi,  lisää  sipuli 
hienonnettuna,  mausteet  ja  jauhot  ja 
anna  vielä  käristyä  vähän  aikaa.  Pa¬ 
ne  liemi  sekaan  ja  anna  kiehua  hil- 
jallensa  kansi  päällä  siksi  että  liha 
on  murea.  Kaada  siivilöitty  toihaatti 
sekaan  ja  vähän  kermaa;  anna  kie¬ 
hahtaa  ja  pane  tarjolle. 

Fillet  munien  kanssa. 

Tehdään  kuten  mignon  fillet.  Jo¬ 
kaisen  lihapalan  päälle  asetetaan  pais¬ 
tettu  kinkkupalanen  ja  sen  päälle 
(poached)  muna.  Valellaan  päältä 
joko  Hollandin  kastekkeella  tai  hy¬ 
västi  maustetulla  maitokastekkeella. 

Kaali-kääryjä. 

Lihamureketta  (jauhettua  lihaa, 
leipäjauhoa,  maitoa,  munaa, 
sipulia,  pippuria,  suolaa  ja 
voita). 

1  kupil.  riisiryyniä 

iso  kaalinkerä 

3 — 4  ruokalus.  voita 

4  teelus.  sokeria 

4  teelus.  suolaa 

Kiehauta  kaalinkerä,  irroita  kaikki 
isot  lehdet  ja  leikkaa  varovasti  keski- 
suoni  pois.  Keitä  ryynit  paljossa  ve¬ 
dessä  kypsiksi,  siivilöi  ja  sekoita  li¬ 
han  sekaan,  samoin  sisimmät  pienem¬ 
mät  kaalinlehdet  hienonnettuna  ja 


Hungarian  Stew. 

2%  lbs.  of  beef  removed  from  bone 

1  teaspoonful  of  salt 
teaspoonful  of  pepper 

1  onion 

4  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

3  tablespoonfuls  of  tomato 

1  teaspoonful  of  mustard 

4  cupfuls  of  bouillon  or  water 

Cut  the  meat  into  cubes  and  fry  in 
butter  until  brown,  add  chopped  onion, 
seasonings  and  flour,  continue  frying 
for  a  little  while.  Pour  the  stock 
over,  let  simmer  covered  until  the 
meat  is  tender.  Mix  with  strained  to¬ 
mato  and  a  little  cream.  Bring  to 
the  boiling  point.  Serve. 


Fillets  of  Beef  with  Eggs. 

Prepare  as  Mignon  Fillets.  Place 
a  slice  of  fried  ham  on  each  fillet 
and  put  poached  egg  on  the  ham. 
Pour  over  it  Hollandaise  sauce  or 
rich  milk  sauce. 


Finnish  Cabbage. 

Chopped  meat,  bread  crumbs,  milk, 
eggs,  onion,  pepper,  salt  and 
butter  mixed  together. 

1  cupful  of  rice 
one  cabbage 

3 — 4  tablespoonfuls  of  butter 
4  teaspoonfuls  of  sugar 
4  teaspoonfuls  of  salt 

Cook  one  cabbage,  take  off  outside 
leaves  and  remove  ( i carefully  tough 
stalk.  Boil  rice  until  tender  in  a 
large  quantity  of  water,  drain  off 
the  water,  mix  with  the  meat  and 
chopped  and  fried  small  inside  leaves. 
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paistettuna.  Tätä  täytettä  pannaan 
lehdille,  kääritään  kokoon  ja  ruskis- 
tutetaan  molemmilta  puolilta;  ripot- 
tele  suolaa,  sokeria  ja  pippuria  päälle, 
kaada  lihalientä  pannuun  ja  pistä 
pannu  uuniin.  Paista  niitä  1 — 1  y2 
tuntia  ja  käännä  usein.  Aseta  vadille 
Valmista  kasteke  samasta  liemestä  li¬ 
säämällä  vähän  jauhoja  ja  kermaa  ja 
siilaa  kasteke  käärylöille. 

Näitä  tehdään  myöskin  lampaanli¬ 
hasta  ilman  riisiä. 


Täytettyä  kaalinpäätä. 

Kaalinpää  keitetään  taljallensa  puo¬ 
li  tuntia  ja  nostetaan  valumaan.  Jääh¬ 
dyttyä  levitetään  päällimäiset  eheät 
lehdet  ympärille  ja  sisimmät  lehdet 
irrotetaan,  hakataan  hienoksi  ja  pais¬ 
tetaan  voissa  ruskeaksi.  Lihamurek- 
keeseen  (siv.  — )  seotetaan  paistettu 
kaali.  Tätä  seosta  pannaan  kaalin 
sisälle  ja  lehdet  asetellaan  peitteeksi 
päälle,  kaalinpään  muotoon.  Sido¬ 
taan  nauhalla  ristiin  ympäri.  Pan¬ 
naan  voideltuun  pannuun  uuniin  pais¬ 
tumaan.  Kun  se  on  ruskistunut  pääl¬ 
tä  ripotellaan  suolalla  ja  pippurilla. 
Kiehuvaa  lihalientä  kaadetaan  pan¬ 
nuun  jolla  valellaan  kaali  päältä  ja 
varotaan  ettei  liemi  pääse  kuivumaan. 
Peitetään  kannella  ja  annetaan  pais¬ 
tua  siksi  että  tuntuu  pehmeälle. 

Kaalin  voi  vielä  täyttää  sieni-  ja 
riisiseoksella.  Hienonnettujen  sienien 
sekaan  pannaan  muutama  lusikalli- 
nen  keitettyjä  riisiä,  vähän  sulatettua 
voita  ja  suolaa.  Sienien  asemasta 
käytetään  myöskin  kastanjoita  tai  ka¬ 
nanlihaa. 

Liha-pai. 

Pane  paivormuun  muutamia  kei¬ 
tettyjä  sipulinviipaleita,  keltajuuria, 
turnipsia  ja  selleriä  paloiteltuna,  sit- 


Put  this  mixture  by  spoonfuls  on 
the  leaves,  roll  together,  brown  on 
both  sides,  sprinkle  with  salt,  sugar 
and  pepper,  pour  bouillon  over  and 
put  in  oven.  Bake  on  both  sides 
sprinkle  with  salt,  sugar  and  pepper, 
pour  bouillon  over  and  put  in  oven. 
Bake  on  both  sides  1 — 1V2  hours  turn- 
ing  often.  Place  on  a  serving  dish. 
Prepare  sauce  of  liquor  in  pan  by 
mixing  with  flour  and  cream.  Strain 
on  the  rolls. 

May  be  made  also  of  mutton  with¬ 
out  rice. 

Stuffed  Cabbage. 

Cook  a  whole  cabbage  on  a  slow 
fire  about  V2  hour.  Lift  to  drain. 
When  cool  open  the  outer  leaves  and 
remove  the  inner  leaves,  chop  fine 
and  fry  with  butter  until  brown.  Mix 
with  meat  farcie  (see  page  — ).  Stuff 
the  cabbage  with  this  mixture,  close 
the  cabbage  upon  itself.  Tie  it  up 
with  cord.  Bake  in  oven  in  a  buttered 
baking  pan.  When  browned  sprinkle 
the  surface  with  salt  and  pepper. 
Pour  boiling  meat  stock  into  the  pan 
for  basting  cabbage.  Cover.  Continue 
baking,  taking  care  that  you  have 
enough  drippings  in  the  pan.  Remove 
from  the  oven  when  tender. 

Cabbage  may  be  stuffed  with  mix¬ 
ture  of  rice  and  mushrooms.  Mix 
chopped  mushrooms  with  a  few  spoon¬ 
fuls  of  boiled  rice,  a  little  melted 
butter  and  salt.  Instead  of  mush¬ 
rooms  chestnuts  or  chopped  chicken 
may  be  used. 


Meat  Pie. 

Line  pie  plate  with  cooked  slices 
of  onion,  carrots,  turnip,  and  celery 
cut  in  dice.  Place  a  layer  of  the 
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ten  kerros  kylmää  lihaa  joko  paistet¬ 
tua  tai  keitettyä  kuutioiksi  leikattu¬ 
na;  ripota  suolaa  ja  pippuria  päälle. 
Täytä  astia  näin  kerroksittain  ja  kaa¬ 
da  ruskeata  kastiketta  päälle.  Pääl¬ 
lystä  vormu  joko  pain  kuorella,  tai 
aseta  tomaattiviipaleita  päälle  ja  ri¬ 
pota  leipäjauhoa  päälle.  Paista  uu¬ 
nissa  noin  1  tunti. 

Liha-kääryjä. 

2  paunaa  luutonta  naudan  lihaa 
%  paunaa  silavaa 

3  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  hienonnettua  persiljaa 

1  sipuli 

suolaa  ja  pippuria 
Liha  leikataan  ohuisiin  viipaleisiin 
ja  nuijataan,  eivät  kuitenkaan  saa  rik¬ 
kua.  Sipulinmehua  ja  hienoa  persil¬ 
jaa  levitetään  lihapalasien  päälle,  se¬ 
kä  silava  leikattuna  viipaleisiin.  Si¬ 
rotetaan  suolalla  ja  pippurilla.  Liha- 
palaset  kääritään  lujasti  kokoon  ja 
sidotaan  kiinni  nauhalla.  Paistetaan 
ruskeiksi  joka  taholta.  Kiehuvaa  vet¬ 
tä  tai  lihalientä  kaadetaan  päälle  ja 
annetaan  kiehua  1 — IY2  tuntia.  Kas- 
teke  valmistetaan  samasta  liemestä. 

Piparjuuri  lihaa. 

3  paunaa  lapaa,  kylkeä  tai  niskaa 

3  kvarttia  vettä 

2  ruokalu.s  suolaa 

1  sipuli 

10  pippurinmarjaa 
Liha  pyyhitään  kuumaan  veteen 
kastetulla  vaatteella,  pannaan  tulelle 
kiehuvaan  veteen.  Vaahto  kuoritaan 
pinnalta  ja  lisätään  suola,  pippuri  ja 
sipuli.  Liha  saa  kiehua  kannen  alla 
heikolla  tulella  siksi  että  liha  on 
pehmeä. 

Kasteke : 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

3  kupil.  lihalientä  tai  maitoa 


meat  cut  in  cubes  on  the  vegetables. 
Sprinkle  with  salt  and  pepper.  Fill 
the  plate  alternating  the  layers,  pour 
brown  sauec  over.  Cover  with  paste 
or  lay  slices  of  tomato  on  and 
sprinkle  with  bread  crumbs.  Bake 
in  oven  about  1  hour. 


Meat  Rolls. 

2  lbs.  of  meat  removed  from  bone 
%  lbs.  of  pork 

3  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablesp.  of  chopped  parsley 

1  onion 

salt  and  pepper 

Cut  beef  into  thin  slices  and  pound 
it  taking  care  not  to  break  it.  Spread 
with  onion  juice  and  chopped  parsley. 
Lay  slices  of  pork  on  it,  sprinkle 
with  salt  and  pepper.  Roll  tightly  to¬ 
gether,  fasten  with  cord.  Fry  until 
all  browned.  Pour  boiling  water  or 
bouillon  over  and  let  boil  1 — IV2 
hours.  Prepare  sauce  of  the  same 
liquor. 


Meat  with  Horse-radish. 

3  lbs.  of  lean  meat 
3  quarts  of  water 
2  tablespoonfuls  of  salt 
1  onion 

10  peppercorns 

Wipe  the  meat  with  cloth  wrung 
out  from  hot  water.  Put  on  fire  in 
boiling  water.  Skim  and  add  salt, 
pepper  and  onion.  Cook  covered  until 
tender  on  a  slow  fire. 


Sauce: 

2  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

3  cupfuls  of  meat  stock  or  milk 
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2  munanruskuaista 
y2  ruokalus.  etikkaa 
y2  ruokalus.  sokeria 

4 — 5  ruokalus.  riivattua  piparjuurta 

Voi  ja  jauhot  seotetaan  kattilassa, 
lisätään  liemi  ja  mausteet  ja  anne¬ 
taan  kiehahtaa.  Nostetaan  tulelta  ja 
annetaan  kiehahtaa,  munanruskuaiset 
vatkattuna  pannaan  sekaan  ja  viimek¬ 
si  piparjuuri. 

Liha-putinki  makaroonin  kera. 

y2  paunaa  makaroonia 
4  ruokalus.  voita 
y2  sipulia 

2  kupil.  lihalientä  tai  soosia 
1  pauna  keitettyä  jaunettua  lihaa 
3 — 4  ruokalus.  riivattua  juustoa 
leipäjauhoa 

Makaroonit  keitetään  pehmeäksi 
suolatussa  vedessä;  siilataan.  Sipuli 
paistetaan  voissa,  liha  pannaan  se¬ 
kaan  ja  paistetaan  vähän  aikaa.  Li¬ 
haliemi  tai  soosi  kaadetaan  joukkoon, 
samoin  juusto.  Pannaan  joko  kerrok¬ 
sittain  vormuun  tai  makaroonit  sekoi¬ 
tettuna  lihan  sekaan.  Paistetaan  rus¬ 
keaksi.  Makaroonien  asemasta  voi 
käyttää  perunamuhennosta. 

Ragu. 

2 y2  Ib.  keitettyä  tai  paistettua  lihaa 

1  sipuli 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
2  kupil.  lihalientä  tai  paistin 
soosia 

suolaa  ja  pippuria 
2  ruokalus.  tomaattia 

Liha  leikataan  kuutioiksi.  Sipuli 
kuoritaan,  hakataan  hienoksi  ja  rus- 
keutetaan  voissa,  lihapalaset  ja  jauhot 
pannaan  sekaan  ja  käristetään  samas¬ 
sa.  Lisätään  lihan  liemi,  mausteet 
sekä  tomaatti  ja  kiehautetaan.  Jos 
paistettua  lihaa  käytetään,  annetaan 
lihan  vaan  kiehahtaa,  paljosta  kiehu¬ 
misesta  se  käy  sitkeäksi. 


yolks  of  2  eggs 
y2  tablespoonful  of  vinegar 
y2  tablespoonful  of  sugar 
4 — 5  tablespoonfuls  of  grated  horse¬ 
radish 

Mix  butter  with  flour  in  saucepan, 
add  meat  stock  and  seasonings.  Let 
boil.  Remove  from  the  fire.  Stir 
beaten  egg  yolks  into  it.  At  the  last 
mix  with  horse-radish. 

Meat  Pudding  with  Macaroni. 

y2  lb.  of  macaroni 
4  tablespoonfuls  of  butter 
y2  onion 

2  cupfuls  of  meat  stock  or  sauce 
1  lb.  of  cooked  chopped  meat 
3 — 4  tablespoonfuls  of  grated  cheese 
bread  crumbs 

Cook  macaroni  until  tender  in  salt¬ 
ed  water;  drain  the  water  off.  Fry 
onion  in  butter,  mix  with  meat  and 
continue  frying  for  a  little  while. 
Stir  meat  stock  or  sauce  and  cheese 
into  it.  Fill  a  mold  with  mixture  of 
macaroni  and  meat,  or  put  layers  of 
macaroni  and  meat  alternately  in  it. 
Bake  until  brown.  In  place  of  maca¬ 
roni  mashed  potatoes  may  be  used. 

Ragout  of  Beef. 

2  y2  lbs.  of  cooked  or  fried  meat 

1  onion 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 

2  cupfuls  of  meat  stock  or  sauce 

salt  and  pepper 
2  tablespoonfuls  of  tomato 

Cut  meat  into  dice,  chop  onion, 
brown  in  butter,  mix  with  meat  and 
flour  and  continue  frying.  Add  meat 
stock,  seasonings  and  tomato.  Bring 
to  the  boiling  point.  When  fried 
meat  is  used,  it  will  get  tough,  if 
boiled  too  long  a  time. 
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Liha-muhennus. 

Paloittele  liha  1 — iy2  tuuman  suu¬ 
ruisiin  palasiin,  ruskistetaan  voin  ja 
paloitellun  sipulin  kanssa.  Pannaan 
kattilaan  sekä  2  porkkanaa,  1  turnipsi 
paloiteltuna,  suolaa  ja  pippuria.  Pan¬ 
nu  huuhdotaan  vedellä  tai  lihaliemel¬ 
lä  ja  kaadetaan  lihan  päälle.  Anne¬ 
taan  hiljalleen  kiehua  kannen  alla. 
Noin  puoli  tuntia  ennenkuin  liha  on 
valmis,  lisätään  2  perunaa  paloiteltu¬ 
na  ja  2  sellerin  vartta.  Saotetaan 
jauhoilla  seotettuna  kylmään  veteen. 
Asetetaan  vadille  kasvikset  ympärillä. 

Hashe  kotletteja. 

3 y2  kupil.  keitettyä  lihaa 
y2  kupil.  savustettua  sianlihaa 
2  kupil.  keitettyjä  perunoita 
1  ruokalus.  voita 
1  punasipuli 
suolaa  ja  pippuria 

Liha,  silava  ja  perunat  jauhetaan 
lihamyllyssä.  Sipuli  hienonnettuna 
keitetään  voissa  ja  pannaan  sekaan, 
sekä  mausteet  ja  sekoitetaan  hyvin. 
Muodostetaan  pitkulaisia  kotletteja 
jotka  paistetaan  voissa  vaaleanrus¬ 
keaksi. 

Kasteke:  1  sipuli  hienonnettuna 
keitetään  voin  kanssa,  lisätään  jauhot, 
lihanlientä,  kermaa,  2  ruokalus.  to- 
maattisosetta,  suolaa  ja  pippuria,  vär¬ 
jätään  ruskeaksi  ja  siilataan. 

Liha-hakkelus. 

Paista  sipuli  voissa  pannussa.  Kah¬ 
teen  osaan  hakattua  kylmää  paistia, 
tai  suolattua  keitettyä  lihaa  sekoita 
yksi  osa  keitettyä  hakattua  perunaa, 
vähän  suolaa  ja  pippuria;  pane  pan¬ 
nuun,  sekoittele  tulella,  siksi  että  se 
vähän  ruskistuu,  anna  ruskea  kuori 
muodostua  alle.  Kaada  vadille  ruskea 
puoli  päällepäin. 


Beef  Stew. 

Cut  beef  in  1 — 1  y2  inch  pieces, 
brown  with  butter  and  chopped  onion. 
Place  in  kettle  with  2  carrots,  1 
turnip  cut  in  pieces,  salt  and  pepper. 
Put  a  little  water  or  bouillon  in 
the  frying  pan,  in  which  the  onions 
were  browned,  pour  over  the  meat. 
Let  simmer  covered.  About  y2  hour 
before  the  meat  is  done,  add  2  potatoes 
cut  in  pieces  and  2  stalks  of  celery. 
Thicken  with  flour  mixed  with  cold 
water.  Place  on  a  serving  dish,  ar¬ 
range  the  vegetables  around  the  meat. 

Hashe  Cutlets. 

3  y2  cupfuls  of  boiled  meat 
y2  cupful  of  bacon 
2  cupfuls  of  boiled  potatoes 
1  tablespoonfuls  of  butter 
1  red  onion 
salt  and  pepper 

Force  beef,  bacon  and  potatoes 
through  a  meat  chopper.  Cook  chopped 
onion  in  butter,  mix  With  meat.  Add 
seasonings,  stirring  well.  Form  into 
cutlets,  fry  in  butter  until  lightly 
browned. 

Sauce:  Cook  1  chopped  onion  in 
butter,  add  flour,  bouillon,  cream,  2 
tablespoonfuls  of  tomato  stew,  salt 
and  pepper,  color  with  Kitchen  Bou¬ 
quet.  Strain. 


Beef  Hash. 

Fry  onion  with  butter  in  frying 
pan.  To  two  parts  of  chopped  cold 
roast  or  boiled  corned  beef  allow  one 
part  of  chopped  potatoes,  or  little 
salt  and  pepper.  Turn  all  into  the 
pan,  stir  over  the  fird  until  lightly 
browned.  Continue  frying  until  a 
brown  crust  has  formed  on  the  under 
side.  Turn  out  whole  into  a  serving 
dish  the  brown  side  uppermost. 
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Tai  muodosta  seoksesta  litteitä  kak¬ 
kuja,  kastele  munassa  ja  jauhoissa  ja 
paista  rasvassa. 

Valmistetaan  myöskin  ilman  peru¬ 
noita.  Liha  hienonnetaan,  kasteke 
valmistetaan  voista,  jossa  keitetään 
muutamia  sipulinviipaleita,  jotka  kei¬ 
tettyä  otetaan  pois,  lisätään  1  ruoka, 
lus.  jauhoja,  1  kupil.  lihanlienta,  lVz 
kupil.  hienonnettua  lihaa,  suolaa  ja 
pippuria.  Vasikan  ja  linnunlihaa  käy¬ 
tettäessä  pannaan  lihaliemen  asemas¬ 
ta  maitoa.  Tarjotaan  pyöreiden  voi¬ 
deltujen  toastien  päällä  ja  poached 
muna  lihan  päällä. 

Keitetty  suolaliha. 

Pane  suolaliha  tulelle  kylmäin  ve¬ 
teen,  että  se  kokonaan  peittyy;  anna 
hiljalleen  tulla  kiehumaan  ja  kiehua 
tasaisella  tulella  kolmekymmentä  min. 
paunaa  kohden.  Jos  käytetään  kas¬ 
viksia  ja  mausteita  seassa,  antavat  ne 
hyvää  makua.  Kaalia  ja  kaikkia  la¬ 
jeja  muita  kasviksia  voi  tarjota  suola- 
lihan  kanssa. 

Keitetty  kieli. 

Kieli  huuhdotaan  ja  raavitaan  puh¬ 
taaksi.  Pannaan  tulelle  kuumaan  suo¬ 
lattuun  veteen  hiljaa  kiehumaan  peh¬ 
meäksi.  Sen  jälkeen  kieli  nyletään 
heti  ja  leikataan  viipaleiksi.  Tarjo¬ 
taan  tomaattikastekkeen,  piparjuuri- 
kastekkeen  kanssa  tai  Tartare  soosi 
ylitse  kaadettuna. 

Suolattu  kieli  pannaan  tulelle  kyl¬ 
mään  veteen  ja  tarvitsee  kiehua  kau¬ 
emman  aikaa. 

Paistettu  kieli. 

Pese  ja  raavi  kieli  puhtaaksi.  Pane 
kuumaan  suolattuun  veteen  hiljalleen 
kiehumaan  tunnin  ajaksi.  Ota  kieli 
pois,  nylje  se  ja  ota  kanta  pois.  Keitä 
pannussa  3  ruokalus.  voita  ja  sipuli 


Or  mold  the  mixture  into  flat  cakes. 
Dip  these  in  beaten  egg  and  flour 
and  fry  in  hot  drippings. 

May  be  made  also  without  potatoes. 
Chop  the  meat,  prepare  a  sauce  of 
butter  followingly:  Fry  a  few  slices 
of  onion  in  it.  Strain,  add  1  table- 
spoonful  of  flour,  1  cupful  of  meat 
stock,  iy2  cupfuls  of  chopped  meat, 
salt  and  pepper.  When  veal  or  poultry 
is  used,  add  milk  in  place  of  meat 
stock.  Serve  on  round  buttered  toast, 
having  poached  egg  on  hash. 


Boiled  Corned  Beef. 

Put  the  corned  beef  in  deep  cold 
water.  Place  on  the  fire.  Let  slowly 
come  to  boiling  point,  and  simmer 
steadily  allowing  half  an  hour  to  a 
pound.  Use  seasonings  and  vegetables 
to  taste  as  required.  Cabbage  and 
any  other  kind  of  vegetable  may  be 
served  with  corned  beef. 


Boiled  Tongue. 

Wash  tongue,  scrape  carefully.  Place 
on  the  fire  in  hot  salted  water.  Cook 
slowly  until  teder.  Skin  immediately, 
cut  in  slices.  Pour  tomato,  horse¬ 
radish  or  Tartar  sauce  upon  the 
tongue.  Serve. 

Salted  tongue  has  to  be  put  in  cold 
water  and  boiled  a  longer  time. 


Fried  Tongue. 

Wash  and  scrape  the  tongue  care¬ 
fully.  Put  in  hot  salted  water.  Let 
boil  about  one  hour.  Remove  skin 
and  roots.  Cook  3  tablespoonfuls  of 
butter  with  sliced  onion  in  a  frying 
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viipaleiksi  leikattuna.  Pane  kieli  sii¬ 
hen  ja  paista  kummaltakin  puolelta, 
ripottele  jauhoja  päälle  ja  pane  vii¬ 
paleiksi  leikattuja  porkkanoita,  selle¬ 
riä  ja  hienoa  persiljaa  ympärille. 
Kaada  päälle  3  kupil.  lientä,  jossa 
kieli  on  kiehunut.  Pane  tiivis  kansi 
päälle  ja  paista  2 — 3  tuntia.  Ota  kieli 
vadille  ja  valmista  kasteke  samasta 
liemestä  lisäämällä  jaunoja,  lientä  ja 
puoli  kupil.  tomaattia.  Siivilöi  liemi 
ja  pane  sekaan  puhdistettuja,  paloitel¬ 
tuja  sieniä  ja  anna  kiehua  viisi  min , 
mausta  suolalla,  pippurilla  ja  sitruu¬ 
nalla  .  Aseta  kieli  vadille  ju  kaada 
kasteke  ylitse. 

Ydinluu. 

Sahaa  ydinluuta  2 — 3  tuuman  pi- 
tuiksi  kappaleiksi,  kaapi  tarkoin  liha 
päältä  ja  anna  luitten  olla  kylmässä 
vedessä  puoli  tuntia.  Pane  paksu 
taikina  kumpaankin  päähän  ja  sido 
puhdas  liinatilkku  päiden  ympäri.  Pa¬ 
ne  luut  kattilaan  kiehuvaan  lihan 
liemeen  ja  anna  taljallensa  kiehua 
iy2  tuntia.  Ota  liinatilkut  ja  taikina 
pois  ja  aseta  toastien  päälle;  korista 
persiljalla  ja  salaatinlehdillä  ja  vie 
hyvin  kuumana  tarjolle.  Tarjotaan 
myöskin  ydin  otettuna  luun  sisältä 

toastin  päälle. 

LAMMAS. 

Lampaan-paisti. 

Katkase  luu  lyhyeksi  ja  pyyhi  kuu¬ 
maan  veteen  kastetulla  pyyhkeellä. 
Pane  pannuun  nahkapuoli  alaspäin, 
sipulia  ja  porkkanaa  ympärille.  Paista 
kuumassa  uunissa  siksi  että  ruskis¬ 
tuu.  Ripottele  suolaa  päälle  ja  kaada 
kupillinen  vettä  pannuun.  Anna  hil- 
jallensa  paistua  usein  valellen  pan¬ 
nussa  olevalla  liemellä  ja  laske  aikaa 
10  min.  paunaa  kohden.  Kaada  enin 
rasva  pois,  hämmennä  3  ruokalus. 


pan.  Place  the  tongue  in  it,  fry  on 
both  sides,  sprinkle  with  flour,  lay 
around  it  carrots,  celery  cut  in  pieecs 
and  chopped  parsley.  Pour  over  it 
3  cupfuls  of  liquor  of  tongue.  Cover 
tightly  and  bake  2 — 3  hours.  Lift  the 
tongue  on  a  platter  and  prepare  sauce 
of  liquor  by  adding  flour,  stock  and 
V2  cupful  of  tomato.  Strain,  mix  with 
chopped  mushrooms,  return  to  the 
fire,  cook  5  min.  Season  with  salt, 
pepper  and  lemon.  Place  the  tongue 
on  a  serving  dish,  pour  the  sauce 
over. 


Marrow  Bone. 

Saw  marrow  bone  into  pieces  2 — 3 
inches  long,  scrape  the  meat  off  care¬ 
fully  and  put  the  bones  into  cold 
water  for  half  an  hour.  Cover  the 
both  ends  with  a  thick  batter,  tie 
a  clean  cloth  around  them.  Put  in 
a  kettle  into  boiling  meat  stock,  let 
simmer  1  y2  hours.  Remove  the  cloth 
and  the  batter,  place  the  marrow¬ 
bones  on  toast,  garnish  with  parsley 
and  lettuce  and  serve  while  very  hot. 

May  be  served  also  having  the 
marrow  removed  from  bones. 


MUTTON. 

Baked  Mutton. 

Cut  off  the  bone  and  wipe  the  meat 
with  a  cloth  wrung  out  from  hot 
water.  Put  in  a  dripping  pan  skin 
side  down.  Lay  carrots  and  onions 
around  it.  Sprinkle  with  salt  and 
pour  1  cupful  of  water  into  the  pan* 
mix  the  drippings  witlfL|  3  tablespoon¬ 
fuls  of  flour  and  add  boiling  water 
until  moderately  thick.  Add  1  table¬ 
spoonful  of  tomato  and  a  little  mus¬ 
tard.  Strain  the  sauce. 
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jauhoja  liemeen  ja  kiehuvaa  vettä 
siksi,  että  kasteke  on  kohtalaisen  sa¬ 
keaa,  lisätään  1  ruokalus.  tomaattia, 
vähän  sinappia  ja  siilataan. 

Vanhemman  lampaan  paisti  sivel¬ 
lään  ennen  paistamista  sinapilla,  pois¬ 
tamaan  lihassa  olevan  rasvan  epämiel¬ 
lyttävää  makua. 

Keitetty  lampaan-paisti. 

Pyhi  liha  ja  pane  kattilaan,  kaada 
kiehuvaa  vettä  päälle  ja  anna  äkisti 
ruveta  kiehumaan.  Pane  kasviksia, 
suolaa  ja  pippuria  sekaan  ja  anna 
hiljallensa  kiehua  kannen  alla  kunnes 
liha  on  pehmeä.  Tarjoa  kapris  soosin 
kanssa,  kasvikset  asetettuna  ympä¬ 
rille. 

Täytettyä  lampaanlapaa. 

Irrota  kauniisti  lapaluu  ja  kylki¬ 
luut,  niin  että  ulkokalvo  pysyy  eheä¬ 
nä.  Hiero  suolalla  sisältä  ja  täytä 
reikä  seuraavalla  murekkeella: 

1  kupil.  leipäjauhoa 
1  ruokalus.  hienoa  persiljaa 
1  teelus.  hienonnettua  sipulia 
6  hienonnettua  sientä 
sulatettua  voita 
1  muna 

lihalientä  kostuttaakseen  seoksen 
suolaa  ja  pippuria 

Ompele  reikä  kiinni.  Paista  uunis¬ 
sa  kuten  tavallinen  lampaanpaisti. 
Sienien  asemasta  voi  käyttää  oisteria. 

Lampaansatulaa. 

Tätä  varten  erotetaan  selkäkappale, 
ennenkuin  lammas  halastaan.  Paistis¬ 
ta  erotetaan  munuaiset,  rasva  ja  nah¬ 
ka.  Kylkiluut  rikotaan  ja  sivut  paine¬ 
taan  vastakkain  sekä  kääritään  muu¬ 
tamasta  kohden  langalla.  Paista  kuu¬ 
massa  uunissa  samoin  kun  lampaan¬ 
paisti  usein  valellen,  noin  9  minuuttia 
paunaa  kohden. 


Spread  old  mutton  with  mustard 
before  baking  to  take  off  the  strong 
taste  of  fat. 


Boiled  Mutton. 

Wipe  mutton,  put  into  a  kettle, 
pour  over  it  boiling  water  and  let 
quickly  boil.  Add  vegetables,  pepper 
and  salt,  let  simmer  covered,  until 
tender.  Arrange  on  a  serving  dish, 
having  the  vegetables  around  the 
meat.  Serve  wih  Caper  sauce. 


Stuffed  Shoulder  of  Mutton. 

Remove  carefully  the  bone  from  the 
shoulder  and  the  ribs  taking  care  not 
to  break  the  skinside.  Rub  inside  with 
salt.  Fill  the  space  with  following 
mixture: 

1  cupful  of  bread  crumbs 
1  tablespoonful  of  chopped  parsley 
1  teaspoonful  of  chopped  onion 
6  chopped  mushrooms 
melted  butter 
1  egg 

meat  stock  to  moisten  the  mixture 
salt  and  pepper 

Sew  up.  Bake  in  oven  same  as 
baked  mutton  usually.  Instead  of 
mushrooms  oysters  may  be  used  for 
stuffing. 

Baked  Saddle  of  Mutton. 

Separate  the  back  part  before 
splitting  the  mutton  in  two.  Remove 
the  skin,  the  fat  and  the  kidneys. 
Crack  tne  ribs,  trim  into  a  nice  shape, 
fasten  with  cord.  Bake  in  a  hot  oven 
same  as  baked  mutton  basting  often. 
Allow  about  9  minutes  to  a  pound. 
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Ennen  pöytään  viemistä  irroitetaan 
liha  satulasta  kummaltakin  puolelta 
selkärankaa  ja  leikataan  poikittain 
viipaleiksi,  jotka  asetetaan  takaisin 
luun  päälle  vadille.  Tarjotaan  ohuen 
ruskean  kastekkeen  ja  viinimarja 
(currant)  hyytelön  kanssa  koristettu¬ 
na  persiljalla,  rediiseillä  y.  m. 

Karitsaa. 

Karitsan  liha  on  parhainta  kahden 
kuukauden  vanhana.  Se  on  aina  käy¬ 
tettävä  tuoreena  ja  lävitse  keitettynä, 
mutta  ei  kuivana.  Paisti:  paista 
kuumassa  uunissa,  vähän  vettä  pan¬ 
nussa  ja  laske  xo — 18  minuuttia  pau¬ 
naa  kohden.  Tarjoa  minttusoosin 
kanssa.  Lapaa  jos  käytetään  pais¬ 
tettavaksi,  ovat  luut  huolellisesti  ha¬ 
kattavat  tai  otettavat  pois  ja  reikä 
hierotaan  ensin  voilla,  suolalla  ja  sit¬ 
ruunanmehulla,  täytetään  murekkeei- 
la. 

Fricasse  lampaan  lihasta. 

Paloittele  neljä  paunaa  lampaan  li¬ 
haa,  pyyhi,  pane  kattilaan  ja  kaada 
kiehuvaa  vettä  päälle  ja  keitä  hil¬ 
jalleen  kasviksia  seassa  kunnes  liha 
on  penmeä.  Siivilöi,  ripottele  suolaa 
ja  pippuria  päälle,  kastele  jauhoissa 
ja  paista  voissa.  Asettele  vadille  ja 
kaada  päälle  ruskea  kasteke,  valmis¬ 
tettu  liemestä,  jossa  liha  on  kiehunut 
ja  rasva  tarkasti  kerätty  pois. 

Lampaan  kyljyksiä. 

Ota  rasva  pois,  raavi  liha  luista  ja 
paahda  huolellisesti  molemmilta  puo¬ 
lilta.  Yhden  tuuman  paksuiset  kyl¬ 
jykset  ottavat  aikaa  8—10  min.  Ri¬ 
pottele  suolaa  ja  pippuria  ja  pane 
pieniä  voipalasia  päälle;  asettele  kuu¬ 
malle  vadille  joko  perunasoseen  tai 
silpoherneiden  ympärille. 


Before  you  send  it  to  the  table, 
remove  the  meat  from  the  backbone, 
cut  crosswise  into  slices.  Replace 
around  the  backbone.  Arrange  on  a 
serving  dish.  Serve  with  thin  brown 
sauce  or  with  currant  jelly.  Garnish 
with  parsley,  radishes,  etc. 


Spring  Lamb. 

The  spring  lamb  is  best  for  eating 
when  two  months  old.  Use  it  fresh 
and  thoroughly  cooked,  but  not  dried. 
Roast  lamb:  Roast  in  a  hot  oven, 
having  a  little  water  in  dripping-pan. 
Allow  15 — 18  minutes  to  a  pound. 
Serve  with  mint  sauce.  When  using 
the  fore  quarter  have  the  bones  well 
cracked  or  removed.  Rub  the  space 
with  butter,  salt  and  lemon  juice. 
Stuff. 


Mutton  Fricasse. 

Cut  4  pound  of  mutton  into  pieces, 
wipe,  put  into  a  kettle,  and  pour  over 
it  boiling  water.  Cook  slowly  with 
vegetables  until  the  meat  is  tender. 
Strain,  sprinkle  with  salt  and  pepper, 
dip  in  flour  and  fry  in  butter.  Ar¬ 
range  on  a  platter,  pour  a  brown 
sauce  upon  it.  Make  the  sauce  of 
the  liquor  of  mutton,  by  carefully  re¬ 
moving  the  fat  first. 

Mutton  Chops. 

Trim  off  the  fat,  scrape  the  bones 
and  .broil  on  both  sides.  One  inch 
thick  chops  have  to  ^e  broiled  8 — 10 
min.  Srinkle  with  salt  and  pepper,  dot 
with  small  bits  of  butter.  Arrange 
the  chops  on  a  hot  platter  having 
mashed  potatoes  or  string  beans  in 
centre  of  it. 
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Kyljyksiä  voi  päällystää  kaikenlai¬ 
silla  mouseilla  mutta  silloin  on  ne 
paahdettavat  vaan  toiselta  puolelta  ja 
paahdetulle  puolelle  levitetään  mous- 
si,  pannaan  uuniin  voideltu  paperi 
päälle  5 — 7  minuutiksi. 

Vielä  tarjotaan  kyljyksiä  päällys¬ 
tettynä  paksulla  maitosoosilla  tai 
sicnisoosilla. 


Paistettuja  kyljyksiä. 

Valmistetaan  kuten  paahtamioti 
varten.  Kastellaan  munassa  ja  leipä- 
jauhossa.  Paista  voissa  paistin  an- 
nussa  ruskeaksi  kummiltakin  p~- ’ei¬ 
tä  ja  ripottele  suolaa  ja  pippuria 
päälle.  Pane  pannu  uuniin  kansi 
päällä  muutamaksi  minuutiksi.  Val¬ 
mista  kasteke  pannussa  olevasta  lie¬ 
mestä  lisäämällä  vähän  jauhoja,  liha- 
lientä,  pippuria,  suolaa  ja  tomaattia. 
Siivilöi  ja  tarjoa  kyljyksien  kanssa. 


Irlantilainen  muhennus. 

Pyyhi  ja  paloittele  kolme  paunaa 
lampaan  lapaa.  Pane  kattilaan  ja 
kaada  kiehuvaa  vettä  päälle  ja  anna 
äkisti  ruveta  kiehumaan,  jonka  jäl¬ 
keen  kuoritaan  vaahto  pois,  lisätään 
muutamia  kauniiksi  palajiksi  leikat¬ 
tuja  keltajuuria,  neljä  sipulia,  &  sel¬ 
lerin  vartta  paloiteltuna,  suolaa  ja 
pippuria.  Anna  hiljalleen  kiehua 
kansi  päällä  siksi  että  liha  on  peh¬ 
meä.  Noin  puoli  tuntia  enr’en  pane 
muutamia  perunoita  sekaan.  Saote- 
taan  jauhoilla  jotka  ^otetaan  kyl¬ 
mään  veteen  ja  hämmennetään  se¬ 
kaan.  Tarjotaan  mykyjen  (dump¬ 
lings)  kanssa.  Lihan  voi  myös  rus¬ 
kistaa  vähässä  voissa  ennenkuin  lisä¬ 
tään  vettä  sekaan. 


Chops  may  be  covered  with  any 
kind  of  mousse.  Broil  on  one  side, 
spread  mousse  on  the  broiled  side. 
Cover  with  buttered  paper.  Bake  in 
oven  5 — 7  min.  Or  pour  thick  milk 
sauce  or  mushroom  sauce  over  the 
chops. 


Fried  Chops. 

Trim  as  for  frying.  Dip  in  egg 
and  bread  crumbs.  Fry  in  butter 
until  brown  on  both  sides,  sprinkle 
with  salt  and  pepper.  Put  the  pan 
in  oven,  bake  covered  for  a  few 
minutes.  Prepare  sauce  of  the  drip¬ 
pings  in  pan  by  adding  a  little  flour, 
meat  stock,  pepper,  salt  and  tomato. 
Strain  and  serve  with  chops. 


Irish  Stew. 

Wipe  and  cut  in  pieces  3  lbs.  of 
shoulder  of  mutton.  Put  into  a  kettle 
and  pour  boiling  water  over,  let 
quickly  come  to  boil.  Skim  and  add 
a  few  carrots  cut  in  nice  pieces,  4 
onions,  2  stalks  of  celery  cut  in  pieces, 
salt  and  pepper.  Let  simmer,  covered, 
until  tender.  About  half  an  hour  be¬ 
fore  taking  the  meat  out  add  a  few 
potatoes  into  it.  Thicken  with  flour 
mixed  with  cold  water.  Serve  with 
dumplings.  Meat  may  be  browned 
with  a  little  butter  before  putting 
water  in. 
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Mykyjä: 

2  kupil.  jauhoja 

2  teelus.  voita 
V2  teelus.  suolaa 
y2  kupil.  maitoa 

3  teelus.  leivospulveria 

Seota  kaikki  kuivat  aineet  ja  hiero 
voi  sekaan  sormilla.  Lisää  maito 
vähitellen.  Kaaviloi  taikina  puolen 
tuuman  paksuiseksi  kakuksi;  ota  pyo- 
reällä  muotilla  pieniä  kakkuja,  jotka 
pannaan  muhennoksen  päälle  ja  kat¬ 
tila  nostetaan  syrjälle  että  eivät  kie¬ 
hu  rikki.  Tarjotaan  heti  kattilasta 
otettua  muuten  ne  laskeutuvat.  Voin 
asemasta  voi  käyttää  y2  kupil.  hie¬ 
nonnettua  rasvaa  ja  silloin  käytetään 
maidon  asemasta  vettä. 

Lampaanliha  kaalin  kanssa. 

5  paunaa  lampaan  rintaa 
1 — 2  kaalin  päätä 
2  ruokalus.  suolaa 
2  ruokalus.  voita 
10  pippurimarjaa 
1  ruokalus.  jauhoja 

Leikkaa  luut  ja  liha  palasiin,  sa¬ 
moin  kaali,  mutta  ei  hienoksi.  Pane 
voi  kattilaan,  lado  Iina  ja  kaali  ker¬ 
roksittain  siihen.  Ripota  päälle  suo¬ 
laa,  jauhoja  ja  pippuria  ja  lisää 
kvartti  kiehuvaa  vettä  paolle.  Keitä 
hiljaisella  tulella  tiiviin  kann  alla 
2 — 3  tuntia  tai  siksi  kun  liha  ja  kaali 
on  pehmeä. 

Lihan  voi  myöskin  ensin  ruskistaa 
ja  pannun  huuhdella  vedellä,  joka 
kaadetaan  lihan  ja  kaalin  päälle. 


Dumplings: 

2  cupfuls  of  flour 

2  teaspoonfuls  of  butter 
y2  teaspoonful  of  salt 

y2  cupful  of  milk 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Mix  all  dry  ingredients  and  rub 

butter  with  fingers  into  it.  Add  milk 
gradually.  Roll  into  a  sheet  y2  inch 
thick;  cut  it  into  small  circles  with 
a  round  cutter,  place  into  the  kettle 
to  boil  on  the  meat  so  as  not  to  break 
them.  Serve  immediately  because  the 
dumplings  will  fall  quickly.  Instead 
of  butter  y2  cupful  of  chopped  suet 
may  be  used.  When  suet  is  used, 
mix  the  dough  with  water  instead  of 
milk. 

Mutton  with  Cabbage. 

5  lbs.  of  breast  of  mutton 
1 — 2  cabbages 

2  tablespoonfuls  of  salt 

2  tablespoonfuls  of  butter 
10  peppercorns 

1  tablespoonful  of  flour 
Cut  the  meat  into  pieces,  crack 
the  bones.  Chop  the  cabbage  coarsely. 
Put  the  butter  into  a  kettle,  lay  meat 
and  cabbage  alternately  in.  Sprinkle 
with  salt,  flour  and  pepper,  pour  1 
quart  of  boiling  water  over.  Cook 
tightly  covered  on  a  slow  fire  2 — 3 
hours,  or  until  the  meat  and  cabbage 
are  tender. 

Meat  may  also  be  browned  first  and 
a  little  water  put  into  the  pan.  Pour 
the  water  over  the  meat  and  cabbage. 


VASIKKA.  VEAL. 

Vasikan  paisti.  Roast  Veal. 

Pyyhi  liha.  Kuumenna  voita  tai  Wipe  the  meat.  Melt  butter  or  fat 
muuta  r  svaa  paistinpannussa,  pane  in  a  dripping-pan,  plap  the  meat  into 
siihen  paisti  nahkapuoli  alaspäin  ja  it  skinside  down.  Put  in  a  hot  oven, 
pane  kuumaan  uuniin.  Kun  paisti  When  lightly  browned,  sprinkle  with 
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on  alkanut  ruskistua,  ripotetaan  pin-  salt  and  flour,  baste  with  drippings, 
m  lie  suolaa  ja  jauhoja  ja  valele  pau-  Add  carrots,  celery  and  a  few  pepper- 
nussa  olevalla  liemellä.  Porkkanoita,  corns.  When  delicately  browned,, 
selleriä  ja  muutama  pippurinmarja  turn  over.  Sprinkle  with  salt  and 
pannaan  pannuun.  Kun  paisti  on  flour,  pour  boiling  water  over  and 
ruskistunut  käännetään;  ripotetaan  bake  about  2  hours.  Prepare  the 
suolaa  ja  jauhoja  päälle,  kaadetaan  sauce  of  drippings  by  adding  a  little: 
kiehuvaa  vettä  pannuun  ja  paistetaan  cream, 
noin  2  tuntia.  Kasteke  valmistetaan  * 

samasta  liemestä  ja  lisätään  vähän 
kermaa. 


Vasikan-satula. 

Pyyhi  liha  ja  sido  kokoon.  Kääri 
sen  ympärille  voilla  sivelty  paperi  ja 
paista  pannussa  uunissa  kuten  taval¬ 
linen  vasikan  paisti.  Ota  paperi  pois 
tuntia  ennenkuin  liha  on  vietävä 
tarjolle,  ripota  suolaa  päälle  ja  anna 
ruskistua. 

Valmistetaan  myöskin  silavan  kans¬ 
sa.  Ohuita  silavaviipaleita  asetetaan 
lihan  päälle,  kastellaan  munalla  ja 
leipäjaunolla  ja  paistetaan  kuten  ta¬ 
vallisesti,  usein  valellen  ja  lisäämällä 
lientä  pannuun.  Kasteke  valmiste¬ 
taan  omasta  liemestään  ja  kermasta. 

Täytetty  vasikan  lapa. 

vasikan  rinta  ja  lapa 
muutama  ruoka] us.  munuaisrasvaa 
1  muna 

3  ruokalus.  leipäjauhoa 
y2  kupil.  kermaa  tai  maitoa 
y2  ruokalus.  suolaa 
y2  ruokalus.  persiljaa 
hakattuja  sieniä  tai  sianlihaa 
pippuria 

Ota  luut  pois  lihasta  sekä  lapaluu. 
Irrota  liha  niistä  ja  jauha  hienoksi. 
Sekoita  siihen  hienoksi  hakattua  mu¬ 
nuaisrasvaa,  munaa,  leipäjaunoa,  ker¬ 
maa,  suolaa,  persiljaa  ja  valkopippu- 
ria.  Hiero  reikä  suolalla,  täytä  mu- 
rekkeella  ja  ompele  kiinni.  Paista 
kuten  tavallinen  paisti. 


Saddle  of  Veal. 

Wipe  the  meat  and  trim  into  a 
good  shape.  Roll  into  a  buttered 
paper  and  bake  in  oven  same  as  roast 
veal.  Remove  the  paper  %  hour  be¬ 
fore  you  send  the  meat  to  the  table. 
Sprinkle  with  salt,  let  brown. 

May  be  prepared  also  with  pork. 
Lay  thinly  sliced  pork  on  the  veal, 
dip  in  egg  and  bread  crumbs,  bake 
as  usually,  basting  often  and  adding 
meat  stock  into  the  pan.  Prepare  the 
sauce  of  its  own  liquor  and  cream. 


Stuffed  Shoulder  of  Veal. 

shoulder  of  veal 

few  tablespoonfuls  of  suet 

1  egg 

3  tablespoonfuls  of  bread  crumbs, 
y2  cupful  of  cream  or  milk 
y2  tablespoonful  of  salt 
y2  tablespoonful  of  parsley 
chopped  mushrooms  or  pork 
white  pepper 

Remove  the  bones  and  the  blade 
carefully;  scrape  the  meat  from  the 
blade.  Grind  and  mix  with  chopped 
suet,  egg,  bread  crumbs,  cream,  salt, 
parsley  and  white  pepper.  Rub  the 
space  with  salt,  stuff  and  sew  up. 
Bake  same  as  roast  veal. 
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Uunissa  paistettua  vasikan  mureketta. 

2  paunaa  vasikanlihaa 

paunaa  vasikan  rasvaa  tai  voita 

2  unssia  leipäjauhoa 

1  kupil.  maitoa 

2  munaa 

suolaa  ja  pippuria 

makaroonia 

Liha  jauhetaan.  Leipä  liotetaan 
maidossa,  lisätään  munat,  mausteet  ja 
pannaan  lihan  sekaan.  Hierotaan  hy¬ 
västi.  Makaroonit  keitetään  suola¬ 
tussa  vedessä,  siilataan  ja  lisätään 
vähän  voita  ja  juustojauhoa.  Voi¬ 
dellun  vormun  pohjalle  ja  reunoille 
levitetään  ensin  makaroonit.  Liha- 
mureke  pannaan  sisään  ja  paistetaan 
uunissa  1  tunti. 

Paistettu  vasikan  kyljys. 

Pyyhi  kyljykset,  ripota  suolaa  ja 
pippuria  päälle,  kastele  niitä  kastek- 
keessa,  joka  on  valmistettu  1  munas¬ 
ta,  ruokalus.  voisulaa  ja  ruokalus. 
kermaa.  Pyörittele  leipäjauhossa  ja 
paista  paljossa  voissa  molemmilta 
puolilta.  Pane  kansi  päälle  ja  pistä 
uuniin  muutamaksi  minuutiksi.  Tar¬ 
jotaan  tomaattisoosin  kanssa,  tai  pan¬ 
nuun  kaadetaan  vähän  kermaa  ja  sii¬ 
lataan  kyljysten  päälle. 

Fricasse  vasikan  lihasta. 

Pyyhi  ja  paloittele  kaksi  paunaa 
vasikan  selkälihaa  ja  kaada  kiehuvaa 
vettä  pannuun  niiden  päälle.  Pane 
kaksi  sellerin  vartta,  yksi  pieni  kel- 
tajuurikas,  suolaa  ja  sipulin  viipale 
sekaan.  Kiehuta  hiljalleen  kannen 
alla  kunnes  liha  on  pehmeä.  Valmis¬ 
ta  kasteke  3  ruokalus.  voita,  2  ruoka¬ 
lus.  jauhoja,  siilattua  vasikan  lientä, 
suolaa,  pippuria  ja  sitruunan  mehua. 
Vatkaa  kaksi  munanruskuaista,  lisää 
vähän  kermaa  ja  pane  viimeksi  kas- 
tekkeen  sekaan.  Kaada  kasteke  lihan 


Baked  Veal  Farcie. 

2  lbs.  of  veal 
%  lb.  of  suet  or  butter 

2  ozs.  of  bread  crumbs 

1  cupful  of  milk 

2  eggs 

salt  and  pepper 

macaroni 

Grind  veal.  Soak  bread  crumbs  in 
milk,  add  egg,  and  seasonings,  and 
mix  with  the  meat.  Rub  well.  Cook 
macaroni  in  salted  water,  drain  off 
the  water,  add  a  lump  of  butter  and 
grated  cheese.  Line  a  buttered  mold 
with  macaroni.  Fill  with  farcie,  and 
bake  in  oven  one  hour. 


Fried  Veal  Chops. 

Wipe  chops,  sprinkle  with  salt  and 
pepper,  dip  in  a  mixture  made  of 
1  egg,  1  tablespoonful  of  melted  butter 
and  1  tablespoonful  of  cream.  Roll 
in  bread  crumbs,  fry  in  deep  fat  on 
both  sides.  Cover,  bake  in  oven  for 
a  few  minutes.  Serve  with  tomato 
sauce,  or  mix  the  drippings  with  a 
a  little  cream,  strain  over  the  chops. 


Fricasseed  Veal. 

Wipe  and  cut  2  pounds  of  the 
fillet,  and  put  in  a  pan,  pour  boiling 
water  over.  Add  2  stalks  of  celery, 
1  small  carrot,  salt  and  1  slice  of 
onion.  Cover,  cook  clowly  until  the 
meat  is  tender.  Make  sauce  of  3 
tablespoonfuls  of  butter,  2  tablespoon¬ 
fuls  of  flour,  strained  veal  stock,  salt, 
pepper  and  lemon  juice.  Beat  yolks  of 
two  eggs,  add  a  little  cream,  mix  with 
the  sauce.  Pour  the  saui^e  over  the 
veal,  garnish  ^ith  chopped  parsley. 

The  cooked  veal  may  be  also  fried 
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päälle  ja  korista  hienolla  persiljalla. 
Kypsät  lihapalaset  voi  myöskin  pais¬ 
taa.  Kastellaan  jauhoissa  ja  paiste¬ 
taan  sian  rasvassa. 


Muusi-kotletti. 

2  paunaa  vasikanlihaa 
1  kupil.  kermansekasta  maitoa 
suolaa,  pippuria  ja  sinappia 
Liha  jauhetaan  moneen  kertaan, 
maito  vähitellen  hyvästi  hieroen  se- 
kotetaan  sekaan  ja  mausteet.  Muo¬ 
dostetaan  pieniksi  kotleteiksi,  kastel¬ 
laan  munassa  ja  leipäjauhassa.  Pais¬ 
tetaan  voissa  ruskeaksi,  lihalientä 
kaadetaan  vähän  päälle  ja  annetaan 
kiehua  10 — 15  minuuttia. 


Vasikka-viilokkia. 

Jätä  viilokit  joko  kokonaisiksi  tai 
paloittele  kauniisiin  palasiin.  Sirot- 
tele  suolalla  ja  pippurilla,  kastele 
munassa  ja  sitten  leipäjauhossa.  Pais¬ 
ta  joko  silavan  rasvassa  tai  voissa 
kauniin  ruskeaksi  molemmilta  puo¬ 
lilta.  Aseta  kuumalle  vadille,  vähän 
sitruunanmehua  päälle.  Tarjoa  joko 
ruskean-,  tomaattisoosin  tai  Bear- 
naisesoosin  kera. 

Vasikka-kanan  poika. 

1  pauna  vasikanlihaa 
1  muna 

4  ruokalus.  leipäjauhoa 
3  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  hienoa  persiljaa 
suolaa  ja  pippuria 
Leikkele  liha  poikittain  viipalei¬ 
siin;  nuiji  niitä.  Voi  vatkataan  ja 
siihen  seotetaan  persilja  ja  vähän 
pippuria.  Levitä  tätä  seosta  lihavii- 
paleiden  päälle,  kääri  kokoon,  sido 


—  dip  in  flour,  fry  in  lard  —  before 
pouring  the  sauce  over  it. 


Mousse  Cutlets. 

2  lbs.  of  veal 
1  cupful  of  rich  milk 
salt,  pepper  and  mustard 
Grind  veal  several  times  mix  with 
milk  gradually,  stirring  thoroughly. 
Add  seasonings.  Form  into  cutlets, 
dip  in  egg  and  bread  crumbs.  Fry 
in  butter  until  brown,  pour  a  little 
veal  stock  over  and  let  boil  10 — 15 
minutes. 


Veal  Cutlets. 

The  cutlets  may  be  fried  whole  or 
cut  in  nice  pieces.  Sprinkle  with  salt 
and  pepper  dip  in  egg  and  bread 
crumbs.  Fry  in  pork  or  butter  to  a 
golden  brown  on  both  sides.  Arrange 
on  a  hot  platter,  sprinkle  with  lemon 
juice.  Serve  with  brown-,  tomato-  or 
Bearnaise  sauce. 


Calf  Bird. 

1  lb.  of  veal 
1  egg 

4  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 
3  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  chopped  parsley 
salt  and  pepper 

Cut  veal  crosswise  into  slices; 
pound  them.  Cream  the  butter,  and 
mix  with  parsley  and  a  little  pepper. 
Lay  this  mixture  on  the  slices  of 
veal,  roll  together,  fasten  with  cord. 
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nauhalla.  Kastele  munassa  ja  sitten 
leipäjauhossa.  Paista  voissa  ruskeak¬ 
si,  jonka  jälkeen  kaadetaan  lihan- 
lientä  tai  vottä  sekaan  ja  annetaan 
kiehua  y2  tuntia.  Kasteke  valmiste¬ 
taan  samasta  liemestä  lisäämällä  vä¬ 
hän  kermaa. 

Wiener  Schnitzel. 

Leikkele  vasikanlihasta  poikittain 
y2  tuuman  paksuisia  viipaleita;  nuiji 
niitä  vähän  ja  muodosta  veitsellä 
soikeiksi.  Ripotellaan  suolaa  ja  pip¬ 
puria  päälle  tai  kastele  suolatussa 
vedessä.  Lihapalaset  kastellaan  ensin 
vatkatussa  munassa,  sitten  leipäjau¬ 
hossa.  Voi  ruskistetaan  paistinpan¬ 
nussa,  linapalaset  ruskistetaan  siinä 
molemmin  puolin,  kansi  pannaan  pääl¬ 
le  ja  jätetään  vähäksi  aikaa  hautu¬ 
maan.  Aseta  vadille,  palanen  voita 
jokaisen  alle  ja  päälle  sitruunaviipale 
ja  näille  ruodittu  anshoviskääry  ja 
sen  sisään  kaprista. 

Keitetty  vasikan  pää. 

Ota  halaistu  ja  puhdistettu  vasikan 
pää.  Pese  huolellisesti  ja  ota  pois 
kieli  ja  aivot.  Kiehauta  aivot  ja  käy¬ 
tä  ne  ynnä  kieli  muihin  tarpeisiin. 
Liota  pää  kylmässä  vedessä  ja  pane 
kiehumaan.  Kun  se  kiehahtaa,  kaada 
vesi  pois  ja  anna  seisoa  kylmässä  ve¬ 
dessä  siksi  että  se  on  jäähtynyt.  Hie¬ 
ro  sitten  pää  sitruunalla  ja  pane 
jälleen  kuumaan  veteen  hiljallensa 
kiehumaan,  joukkoon  2  ruokalus.  etik¬ 
kaa,  10  pippurimarjaa,  1  laakerin  leh¬ 
ti,  1  sipuli,  1  porkkana  ja  persiljan 
oksa.  Pane  kansi  päälle  ja  anna  kie¬ 
hua  kansi  päällä  kunnes  liha  on  peh¬ 
meää,  ei  kuitenkaan  niin  että  se  sär¬ 
kyy.  Poista  luut  huolellisesti  ja  pane 
liha  kokoiseensa  pannuun.  Sivele 
päältä  munalla,  ripottele  leipäjauhoil- 


Dip  in  egg  and  bread  crumbs.  Brown 
in  butter,  pour  veal  stock  or  water 
over  them  and  let  boil  half  an  hour. 
Make  sauce  of  its  own  liquor  by  add¬ 
ing  a  little  cream. 


Wiener  Schnitzel. 

Cut  veal  crosswise  into  slices  y2 
inch  thick,  pound  lightly  and  trim 
into  oval-shaped  cakes.  Sprinkle  with 
salt  and  peper,  or  dip  in  salted  water. 
Dip  in  beaten  egg  and  bread  crumbs. 
Brown  butter  in  a  frying  pan,  fry 
in  it  the  slices  of  meat  on  both  sides, 
cover  and  leave  on  the  range  for  a 
little  while.  Put  a  bit  of  butter 
under  each  slice,  place  a  slice  of 
lemon  on.  Spread  boned  anchovies 
with  caper,  roll  together,  and  lay  the 
rolls  on  the  slices  of  lemon. 


Boiled  Calf's  Head. 

Have  the  head  split  open  and 
cleaned.  Wash  carefully  and  remove 
the  tongue  and  brains.  Boil  the 
brains  quickly  and  put  aside  with  the 
tongue  for  later  use.  Soak  the  head 
in  cold  water,  place  to  boil.  Bring  to 
boiling  point,  pour  off  the  water,  and 
let  stand  until  cool.  Rub  the  head 
with  lemon,  return  into  boiling  water 
to  cook  slowly.  Mix  with  2  table¬ 
spoonfuls  of  vinegar,  10  peppercorns, 
1  bay  leaf,  1  onion,  1  carrot  and  a 
sprig  of  parsley.  Cover,  let  cook 
covered  until  the  meat  is  tender, 
taking  care  not  to  break  it  by  boil¬ 
ing.  Remove  the  bones  carefully, 
place  the  meat  in  an  ^equal-sized  pan. 
Spread  with  butter,  sprinkle  with 
bread  crumbs,  dot  with  butter.  Brown 
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la  ja  pistele  sinne  tänne  pieniä  voi¬ 
paloja.  Ruskeilta  uunissa.  Tarjoa 
Poulette  tai  Allemande  soosin  kera. 

Tähteeksi  jääneet  lihat  voi  valmis¬ 
taa  liemen  kanssa,  jossa  pää  on  kei¬ 
tetty,  hyytelöksi  ja  tarjota  salaatin 
kanssa. 

Vasikanpää  Vinaigrette  kastikkeen 
kera. 

Vasikanpää  keitetään  mausteiden 
kanssa.  Paloitetaan  kauniisiin  pala¬ 
siin,  jotka  valellaan  tomaatti  kastek- 
keella,  tehty  tomaattiliemestä  ja  corn- 
starchista.  Tarjotaan  vinaigrette  kas¬ 
tikkeen  kera. 

Vinaigrete  kastike: 

3  ruokalus.  öljyä,  1  ruokalus.  etik¬ 
kaa  1  teelus.  raastittua  sipulia,  hie¬ 
noa  persiljaa,  kaprista,  suolaa  ja 
pippuria. 

Vasikanpää-hyytelö  ä  la  Piquante. 

Keitetty  vasikanpää  leikataan  pala¬ 
siin,  jotka  valellaan  maitosoosilla, 
asetetaan  toastien  päälle,  koristetaan 
päältä  tomaattihyytelöllä.  Tarjotaan 
Piquantesoosin  kera,  joka  kaadetaan 
ympärille  vadille. 

Piquante  kastike: 

1  ruokalus.  voita,  1  ruokalus.  jau¬ 
hoa,  1  kupil.  ruskeata  kasteketta,  1 
kupil.  tomaattia,  hienonnettua  persil¬ 
jaa,  tuoretta  hienoksi  hakattua  kurk¬ 
kua. 

Vasikanpää  ä  la  Terrapine. 

Keitetystä  vasikanpäästä  leikataan 
kuution  muotoisia  palasia.  Kaksi  ku¬ 
pillista  lihapalasia,  1  kupil.  kastiket¬ 
ta,  joka  on  valmistettu  2  ruokalus. 
voita,  2  ruokalus.  jauhoja,  1  kupil. 
valkeata  lihanlientä;  sekoitetaan, 
maustetaan  suolalla  ja  pippurilla.  Li¬ 
sätään  2  kupil.  kermaa,  2  munanrus- 
kuaista  vatkattuna  ja  viimeksi  seo- 
tetaan  2  ruokalus.  madeiraa. 


in  oven.  Serve  with  Poulette-  or 
Allemande  Sauce. 

Veal  ä  la  Aspic  may  be  made  of 
remaining  veal  by  mixing  it  with  the 
liquor  of  head.  Let  stand  until  firm. 
Serve  with  lettuce. 


Calf’s  Head  with  Vinaigrette  Sauce. 

Boil  calf’s  head  with  seasonings. 
Cut  neatly  in  pieces,  pour  over  them 
a  tomato  sauce  made  of  liquor  of  to¬ 
mato  and  corn  starch.  Serve  with 
Vinaigrette  sauce. 

Vinaigrette  Sauce: 

3  tablespoonfuls  of  salad  oil,  1 
tablespoonful  of  vinegar,  1  tablespoon¬ 
ful  of  grated  onion,  chopped  parsley, 
caper,  salt  and  pepper. 

Glazed  Calf’s  Head  ä  la  Piquante. 

Cut  cooked  calf’s  head  into  pieces, 
pour  a  milk  sauce  over  them,  place 
on  toast,  line  with  glazed  tomatoes. 
Serve  with  Piquante  sauce  poured 
around  the  meat  onto  a  serving  dish. 

Piquante  Sauce: 

1  tablespoonful  of  butter,  1  table¬ 
spoonful  of  flour,  1  cupful  of  brown 
sauce,  1  cupful  of  tomato,  chopped 
parsley,  fresh  chopped  cucumber. 

Calf’s  Head  ä  la  Terrapine. 

Cut  cooked  calf’s  head  into  small 
cubes.  Mix  2  cupfuls  of  meat  with 
1  cupful  of  sauce  made  of  2  table¬ 
spoonfuls  of  butter,  2  tablespoontuls 
of  flour,  1  cupful  of  white  stock. 
Season  with  salt  and  pepper.  Add  2 
cupfuls  of  cream,  yolks  of  2  eggs 
whipped,  flavor  with  2  tablespoonfuls 
of  Madeira. 
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Vasikka-timboli. 

1^4  paunaa  vasikanlihaa  (luutonta) 
2  unssia  voita 

2  munaa 

1%  kupil.  kermaa 

3  ruokalus.  jauhoja 
suolaa  ja  pippuria 
makaroonia 

Liha  pyyhitään  kuumaan  veteen 
kastetulla  rievulla,  otetaan  pois  jän¬ 
teet  ja  kalvot,  leikataan  kuutioiksi 
ja  jauhetaan  hienoksi.  Siihen  sotke¬ 
taan  voi  vähitellen  ja  munanruskuai- 
set.  Senjälkeen  seotetaan  kerma,  jau¬ 
hot  suola  ja  pippuri.  Voitele  muotti, 
korista  keitetyllä  makaroonilla,  jotka 
katkotaan  *4  tuuman  pitkiin  renkai¬ 
siin,  joilla  peitetään  vormun  pohja 
ja  reunat.  Vatkaa  munanvalkuaiset 
kovaksi  vaahdoksi  ja  sekoita  viimeksi 
lihaseokseen,  joka  heti  sen  jälkeen 
kaadetaan  vormuun.  Paistetaan  vesi¬ 
astiaan  asetettuna  voideltu  paperi 
päällä  joko  uunissa  tai  hellan  päällä 
1 — iy2  tuntia. 

SIANLIHA. 

Uunissa  paistettua  kinkkua. 

Pane  tuore  kinkku  kamarapuoli 
alaspäin  paistinpannuun,  kaada  1  ku¬ 
pil.  vettä  pannuun  ja  pane  kuumaan 
uuniin.  Kun  päällispuoli  alkaa  rus¬ 
kistua,  kylvä  suolaa  pinnalle  ja  vale¬ 
le  pannussa  olevalla  liemellä.  Kään¬ 
nä  kinkku  ja  poista  kamara  kun  se 
on  irtaantunut  silavasta.  Sirota  kin¬ 
kulle  suolaa,  pippuria,  inkivääriä,  vä¬ 
hän  sinappipulveria  ja  leipäjauhoa. 
Pane  paisti  jälleen  uuniin  ja  anna 
paistua  kypsäksi  usein  valellen.  Ase¬ 
ta  vadille,  kuori  rasva  kastekkeesta, 
saota  jauhoilla,  mausta  sinapilla,  pip¬ 
purilla  ja  tomaatilla.  Vie  kinkku  tar¬ 
jolle  vihannesten,  riisien,  ruskeitten 
papujen,  omenasoosin  tai  keitettyjen 
luumujen  kera. 


Calf  Timbales. 

1/4  lbs.  of  veal  (without  bones) 

2  ozs.  of  butter 

2  eggs 

1 %  cupfuls  of  cream 

3  tablespoonfuls  of  flour 
salt  and  pepper 
macaroni 

Wipe  meat  with  cloth  wrung  out 
from  hot  water.  Remove  fibres  and 
bits  of  skin,  cut  into  dice  and  grind 
fine.  Mix  gradually  with  butter  and 
yolks  of  eggs.  Add  cream,  flour,, 
salt  and  pepper.  Butter  a  mold,  line 
the  bottom  and  the  sides  with  cooked 
macaroni  cut  in  pieces  %  inch  long.. 
Beat  the  whites  of  eggs  to  a  firm 
froth,  mix  with  the  meat.  Turn  the 
mixture  into  the  mold.  Cover  with 
buttered  paper,  cook  in  a  pan  of 
water  on  tne  range  or  in  oven  1 — 1  y2 
hours. 


PORK. 

Roast  Pork. 

Place  ham  skinside  down  in  a 
dripping-pan,  pour  in  it  1  cupful  of 
water  and  put  in  a  hot  oven.  When 
the  surface  is  lightly  browned 
sprinkle  with  salt  and  baste  with  the 
drippings.  Turn  over  and  remove 
the  skin  when  it  begins  to  loosen 
from  the  meat.  Sprinkle  the  ham 
with  salt,  pepper,  ginger,  a  little 
mustard  and  bread  crumbs.  Return 
to  the  oven  and  bake  until  done, 
basting  often.  Lift  on  a  serving 
platter,  skim  the  fat  from  the  sauce,, 
season  with  mustard,  pepper  and  to¬ 
mato.  Send  the  ham  to  the  table 
with  vegetables,  rice, '  baked  beans, , 
apple  sauce  or  boiled  prunes. 
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Selkä-paisti. 

Katko  kylkiluut,  kiero  lihaan  sit¬ 
ruunan  mehua,  suolaa,  inkivääriä  ja 
pippuria.  Pane  paistinpannuun  liha- 
puoli  alaspäin,  sekä  muutama  hapan 
omenaviipale  kylkiluille.  Kaada  vä¬ 
hän  vettä  pannuun  ja  paista  kuumas¬ 
sa  uunissa.  Käännä  paisti,  ripottele 
leipäjauhoa  päälle  ja  paista  kuumassa 
uunissa  ruskeaksi.  Kun  liha  on  peh¬ 
meätä,  otetaan  se  pannusta,  irrote¬ 
taan  luusta  ja  leikataan  ohuisiin  vii¬ 
paleisiin.  Kasteke  siivilöidään  päälle. 

Lihan  voi  irrottaa  luusta  ennen 
puistamista,  voidellaan  munalla  ja 
kastellaan  leipäjauhossa.  Paistetaan 
kuten  tavallisesti.  Tai  leikataan  toi¬ 
nen  syrjä  pitkittäin  auki,  täytetään 
omenaviipaleilla,  ommellaan  kiinni 
ja  paistetaan. 

Sian  munuais-paisti  eli  satula. 

4 — 5  paunan  suuruinen  satula,  pyy¬ 
hitään  kuumaan  veteen  kastellulla 
vaatteella.  Hierotaan  sitruunalla,  suo¬ 
lalla  ja  pippurilla.  Paistin  sisälle 
pannaan  kuorittuja  paloiteltuja  ome¬ 
nia  ja  kiehutettuja  luumuja  Joista 
kivet  on  poistettu.  Kääritään  kokoon 
ja  sidotaan  nauhalla.  Satula  asete¬ 
taan  kuumalle  voidellulle  pannulle, 
leipäjauhoa  ripotetaan  päälle  ja  pan¬ 
naan  kuumaan  uuniin  ruskeutumaan. 
Kuumaa  vettä  kaadetaan  pannuun  ja 
liemellä  valellaan  paistia  usein.  Kun 
se  on  kypsä,  aseta  vadille  selkäpuoli 
ylöspäin,  irrota  liha  selkärangasta, 
leikkaa  poikittain  viipaleisiin,  jotka 
asetetaan  luun  päälle  paikoilleen. 
Kasteke  valmistetaan  samasta  liemes¬ 
tä  ja  rasva  kuoritaan  pois. 

Pikku  porsas. 

Pienen  porsaan  sisäpinta  hierotaan 
suolalla,  pippurilla  ja  inkiväärillä. 
Porsas  täytetään  omenapalasilla  ja 


Pork  Tenderloin. 

Crack  the  ribs,  rub  the  pork  with 
lemon  juice,  salt,  ginger  and  pepper. 
Place  it  in  the  roaster  having  the 
skinside  downward.  Lay  slices  of 
apple  on  the  ribs.  Pour  a  little  water 
into  the  roaster,  roast  in  a  hot  oven. 
Turn  over,  sprinkle  witn  bread 
crumbs  and  continue  roasting  until 
brown.  When  the  pork  is  tender, 
place  it  on  a  platter,  remove  from 
the  bone  and  cut  into  thin  slices. 
Strain  over  it  the  sauce. 

The  meat  may  be  removed  from 
the  bone  before  roasting.  Spread 
with  egg,  dip  in  bread  crumbs.  Roast 
as  directed.  Or,  score  the  side  length¬ 
wise,  fill  with  slices  of  apples,  sew 
up  and  roast. 


Roast  Chine  of  Pork. 

Take  4 — 5  pounds  of  chine  of  pork. 
Wipe  with  a  cloth  wrung  out  from 
hot  water.  Rub  with  lemon,  salt  and 
pepper.  Fill  with  pared  apples  cut 
in  pieces  and  with  boiled  stoned 
prunes.  Tie  with  cord.  Place  on  a 
hot  buttered  pan,  sprinkle  with  bread¬ 
crumbs  and  put  in  a  hot  oven  to 
brown.  Pour  hot  water  over  it  and 
baste  often.  When  done,  place,  back 
upward,  on  a  platter,  remove  the 
meat  from  the  backbone,  cut  length¬ 
wise  into  slices.  Replace  tne  slices 
around  the  bone.  Prepare  a  sauce 
of  the  drippings  by  removing  the 
grease  first. 


Roast  Little  Pig. 

Rub  the  inside  of  pig  with  salt, 
pepper  and  ginger.  Stuff  with  slices 
of  apple  and  stoned  prunes,  or  with 
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luumuilla,  joista  kivet  on  poistettu, 
tai  leipäjauhoista  tehdyllä  täytteellä 
kuten  kanoille  ja  kalkkunoille.  Om¬ 
pele  kiinni  ja  aseta  voideltuun  uuni- 
pannuun  selkäpuoli  ylöspäin.  Pinta 
sivellään  usein  voilla  ja  lisätään  pan¬ 
nuun  vettä,  jolla  valellaan  paisti.  Jos 
alkaa  liiaksi  ruskistua  peitetään  pa¬ 
perilla.  Paistamisen  aikaa  lasketaan 
2 — 3  tuntia.  Kun  porsas  on  paistu¬ 
nut,  nostetaan  se  vadille.  Selästä  lei¬ 
kataan  viipaleita,  jotka  asetetaan  pai¬ 
koilleen.  Kasteke  valmistetaan  sa¬ 
masta  liemestä  ja  rasva  kuoritaan 
tarkasti  pois. 

Porsaankyljykset. 

Valmistetaan  samaten  kuin  vasikan 
kyljykset,  pinta  hierotaan  sitruunan 
mehulla,  vaan  voi  paistaa  ilman  sit¬ 
ruunaakin. 

Paistettua  kinkkua. 

Leikkaa  savustettua  kinkkua  tai 
savustettua  kylkisilavaa  ohuiksi  vii¬ 
paleiksi.  Kuumenna  pannu,  pane  vä¬ 
hän  voita  siihen  ja  paista  äkisti  vaa¬ 
lean  ruskeiksi  molemmilta  puolin. 
Tarjoa  paistettujen  munien  tai  peru- 
nain  kanssa. 

Sian  pää. 

Sian  pää  halastaan,  kieli  otetaan 
pois  ja  luu  sahataan  että  kuono  jää 
eheäksi.  Lihaa  jauhetaan  kaikenlai¬ 
sesta  sianlihasta  ja  nuijataan  hyvästi. 
Seotetaan  joukkoon  4  munaa,  pippu¬ 
ria,  suolaa  ja  sherryä.  Puolet  seok¬ 
sesta  pannaan  sian  päähän,  tämän 
päälle  ladotaan  porkkanaviipaleita, 
tryfeliä,  kurkkuja  y.  m.  Loppu  seok¬ 
sesta  pannaan  viimeiseksi  ja  neulo¬ 
taan  pää  umpeen,  silmät  myös  neulo¬ 
taan.  Korviin  pannaan  porkkanan 
viipale  ja  sidotaan  ne  päähän  kiinni. 


paste  made  of  bread  crumbs  as  for 
chicken  and  turkey.  Sew  up  and 
place,  back  upward,  into  a  buttered 
roaster.  Spread  the  skin  with  butter, 
add  water  for  basting  into  the  pan. 
If  getting  too  brown,  cover  with  pa¬ 
per.  Allow  2 — 3  hours  for  baking. 
When  done  lift  on  a  platter.  Remove 
the  meat  from  the  backbone,  cut 
into  slices  and  replace  around  the 
bakbone.  Prepare  a  sauce  of  the 
drippings.  Remove  the  grease  care¬ 
fully. 


Pork  Chops. 

Prepare  same  as  veal  chops.  Rub 
with  lemon  juice  or  fry  without  using 
lemon. 


Fried  Pork. 

Cut  ham  or  bacon  into  thin  slices. 
Heat  a  frying-pan,  put  a  bit  cf  butter 
into  the  pan,  and  fry  the  ham  quick¬ 
ly  on  both  sides.  Serve  with  fried 
eggs  or  potatoes. 


Pig’s  Head. 

Split  the  head,  remove  the  tongue,, 
saw  the  bone  leaving  the  nose  whole. 
Grind  all  kinds  of  pork,  pound  well. 
Mix  with  4  eggs,  pepper,  salt  and 
sherry.  Put  one  half  of  the  pork 
forcemeat  into  the  head,  lay  on  it 
slices  of  carrots,  truffles,  cucumbers, 
etc.  Fill  with  the  remaining  force¬ 
meat.  Sew  up  the  head  and  the 
eyes.  Put  a  slice  of  carrot  in  the 
ears  and  fasten  them  dbwn.  Tie  the 
nose  with  cord.  Wrap  the  head  in 
a  cloth  and  cook.  Place  under  a 


102 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


Kuono  sidotaan  nauhalla.  Keitetään 
vaatteen  sisällä  ja  sen  perästä  pan¬ 
naan  painon  alle.  Tarjotaan,  kylmänä 
Cumberland  kastikkeen  kera. 

Cumberland  kastike'. 

Viinimarja  (currant)  jellyä  sulate¬ 
taan.  Sitruunan  ja  appelsiinin  viipa¬ 
leita  keitettynä  pannaan  sekaan;  li¬ 
sätään  vähän  sinappia  ja  appelsiinin 
mehua  sekä  cayennepippuria. 

Keitetty  suolanen  kinkku. 

Tuota  kinkku  kylmässä  vedessä  yli 
yön.  Pese  huolellisesti  ja  pane  tulelle 
kylmään  veteen.  Kun  se  on  tullut 
kiehumiseen  asti,  anna  hiljalleen  kie¬ 
hua,  laskien  aikaa  20  min.  paunaa 
kohden.  Kun  kinkku  on  kylliksi  kie¬ 
hunut,  nostetaan  se  liemestä  pois,  ka¬ 
mara  poistetaan  ja  kinkun  pinta  si¬ 
vellään  sinapilla;  leipäjauhoa  ja  vä¬ 
hän  sokerijauhoa  ripotetaan  päälle  ja 
kinkku  pannaan  uuniin  ruskeutu- 
maan. 

Porsashyytelö. 

3  paunaa  porsaanlihaa 

2  kvarttia  vettä 

1  ruokalus.  suolaa 
10  pippurinmarjaa 

1  laakerinlehti 

3  liivakonlehteä 

vasikan  säärtä 

2  munaa 

Porsaanliha  ja  vasikanluu  pyyhi¬ 
tään  kuumaan  veteen  kastetulla  vaat¬ 
teella  ja  pannaan  tulelle  kuumaan 
veteen.  Vaahto  kuoritaan  pois  ja 
mausteet  pannaan  sekaan  ja  annetaan 
kiehua  hiljaisella  tulella  pehmeäksi. 
Nahka  irrotetaan  ja  liha  leikataan 
kauniiksi  kuutioiksi.  Vatkaa  valku¬ 
aiset  vähän,  pane  sekaan  liivakonleh- 
«det  sulatettuna,  1  ruokalus.  sitruunan 


heavy  weight.  Serve  cold  with  Cum¬ 
berland  sauce. 


Cumberland  Sauce: 

Dissolve  currant  jelly,  add  cooked 
slices  of  lemon  and  orange.  Mix  with 
a  dash  of  mustard  and  orange  juice. 
Season  with  cayenne. 


Boiled  Ham. 

Soak  the  ham  in  cold  water  over 
night.  Wash  carefully  and  put  into 
cold  water.  Place  over  the  fire.  Let 
come  to  boil,  simmer,  allowing  20 
minutes  to  each  pound.  When  done, 
lift  it  out  of  the  liquor,  remove  the 
skin  and  spread  the  ham  with  must¬ 
ard;  sprinkle  with  bread  crumbs 
and  powdered  sugar.  Bake  in  the 
oven  until  brown. 


Suckling  Pig  ä  la  Aspic. 

3  lbs.  of  suckling  pig 

2  quarts  of  water 

1  tablespoonful  of  salt 
10  peppercorns 

1  bay  leaf 

3  leaves  of  gelatine 

knuckles  of  veal 

0  * 

2  eggs 

Wipe  the  meat  and  the  knuckles 
with  cloth  wrung  out  from  hot  water. 
Put  into  hot  water,  place  over  the 
fire.  Skin  carefully,  season,  let  sim¬ 
mer  on  a  slow  fire  until  tender.  Re¬ 
move  the  skin,  cut  the  meat  into  nice 
cubes.  Beat  the  whites  lightly,  mix 
with  gelatine  dissolved  in  water  and 
1  tablespoonful  of  lemon  juice.  Add 
the  liquor  of  meat  carefully  skimming 
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mehua  ja  liemi,  josta  rasva  on  kerät¬ 
ty  tarkasti  pois.  Vatkataan  tulella 
kunnes  alkaa  kiehua.  Aseta  kattila 
hellan  syrjälle  ja  anna  hiljallensa 
kiehua  5  minuuttia.  Siilataan  tiheän 
vaatteen  lävitse.  Vähän  kirkasta  hyy¬ 
telöä  kaadetaan  vormun  pohjalle,  ko¬ 
ristetaan  kovaksi  keitetyillä  munilla 
ja  persiljalla.  Lado  lihapalaset  vor¬ 
muun  kevyesti,  jotta  lientä  mahtuu 
paljon  väliin.  Aseta  vormu  kylmään 
paikkaan  ja  anna  liemen  hyytyä.  Tar¬ 
joa  perunajuurikastin  kanssa. 

LINNUT  JA  METSÄNRIISTA. 

Täytetty  kana. 

Puhdista  ja  täytä  kana  murekkeel- 
la.  Sido  ja  pane  voideltuun  pannuun, 
silavaviipaleita  tai  voita  päälle.  Pane 
kuumaan  uuniin  ja  valele  usein  sula- 
tulla  voilla  ja  vedellä,  siksi  että  kana 
on  kypsä.  Paistamisen  aikaa  laske¬ 
taan  iy2  tuntia.  Valmista  kasteke 
samasta  liemestä  lisäämällä  vähän 
kermaa. 

Täyte  I. 

1  kupil.  leipäjauhoa 
y2  kupil.  lihalientä 

1  ruokalus.  hakattua  persiljaa 

2  munaa 

1  teelus.  suolaa 

vähän  muskottia  ja  pippuria 

kanan  maksa  ja  sydän 
Liota  leipäjauho  lihaliemessä,  lisää 
persilja,  munat,  maksa  ja  sydän  hie¬ 
noksi  hakattuina,  vähän  muskottia, 
pippuria  ja  suolaa. 

Täyte  II. 

1  kupil.  leipäjauhoa 

2  ruokalus.  voita 

1  sipuli 

1  ruokalus.  hienoa  persiljaa 
y2  kupil.  lihalientä 


tne  fat.  Place  the  kettle  on  side  of 
the  range  and  let  simmer  for  5  min. 
Strain  through  a  fine  clotn.  Line 
a  mold  thinly  with  clarified  liquid 
jelly,  garnisn  with  hard-boiled  eggs 
and  parsley.  Place  in  it  the  pork, 
surround  with  the  liquid  jelly.  Put 
to  set  in  a  cold  place.  Serve  with 
beet  sauce. 


f 


POULTRY  AND  GAME. 

Stuffed  Chicken. 

Clean  and  stuff  the  chicken.  Tie 
with  cord  and  place  in  a  buttered 
pan,  line  with  slices  of  pork  or  dot 
with  butter.  Put  in  hot  oven  and 
baste  often  with  melted  butter  and 
water.  Roast  until  done.  Allow  for 
roasting  iy2  hours.  Prepare  the  sauce 
of  the  liquor  of  chicken  by  adding 
a  little  cream. 

Stuffing  I. 

1  cupful  of  bread  crumbs 
y2  cupful  of  chicken  stock 

1  tablespoonful  of  chopped  parsley 

2  eggs 

1  teaspoonful  of  salt 

a  dash  of  nutmeg  and  pepper 

chicken  liver  and  heart 
Soak  breadcrumbs  in  chicken  stock, 
add  parsley,  eggs,  finely  chopped, 
liver  and  heart,  a  dash  of  nutmeg, 
pepper  and  salt. 

Stuffing  II. 

1  cupful  of  bread  crumbs 

2  tablespoonfuls  of  butter 

1  onion  ^ 

1  tablespoonful  of  chopped  parsley 
y2  cupful  of  chicken  stock 
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Paista  sipuli  voissa,  lisää  liotettu 
leipäjauho,  persilja  ja  paista  kaikki 
nämä  vähän  aikaa,  löysistä  lihalie¬ 
mellä  ja  lisää  1  muna. 

Kastanja-täyte. 

Pane  kvartti  kastanjoita  kiehuvaan 
veteen  siksi  että  kuoret  irtaantuvat, 
siivilöi  ja  kuori.  Pane  kuoritut  kas¬ 
tanjat  veteen  tai  lihaliemeen  ja  keitä 
siksi,  että  ovat  pehmeät.  Hiero  seu¬ 
lan  lävitse,  lisää  1  ruokalus.  voita, 
teelus.  suolaa,  vähän  pippuria,  1  tee- 
lus.  persiljaa.  Viimeksi  vähän  liha- 
lientä,  jos  tarvitaan. 

Murekkeella  täytetty  lintu. 

Poista  luut  kanasta,  kalkkunasta 
tahi  muusta  linnusta  ja  täytä  murek¬ 
keella.  Ompele  umpeen  ja  paista  uu¬ 
nissa  kuten  täytetty  kana.  Valmista 
kasteke  samasta  liemestä  kerman 
kanssa. 

Täyte  luuttomalle  kanalle  I. 

y2  paunaa  sianlihaa 
y2  paunaa  vasikanlihaa 
6  ruokalus.  maitosoosia 
4  ruokalus.  kermaa 
suolaa  ja  pippuria 
Liha  jauhetaan  moneen  kertaan, 
maitosoosi,  kerma,  pippuri  ja  suola 
seotetaan  sekaan  ja  hierotaan  hy¬ 
västi. 

Täyte  luuttomalle  kanalle  II. 

y2  paunaa  linnunlihaa  ja  maksaa 
V2  paunaa  vasikanlihaa 
vähän  silavaa  tai  munuaisrasvaa 
%  kupil.  leipäjauhoa 
1  muna 

%  kupil.  kermaa  tai  maitoa 
suolaa  ja  pippuria 


Fry  onion  in  butter,  add  soaked 
bread  crumbs  and  parsley.  Dilute 
with  chicken  stock,  add  1  egg. 


Chestnut  Stuffing. 

Soak  1  quart  of  chestnuts  in  boil¬ 
ing  water  to  remove  the  shells;  drain 
from  the  water,  remove  the  shells. 
Cook  the  shelled  chestnuts  in  water 
or  meat  stock  until  soft.  Press 
through  a  sieve,  add  1  tablespoonful 
of  butter,  1  teaspoonful  ot  salt,  a 
dash  of  pepper,  1  teaspoonful  of  pars¬ 
ley.  At  the  last  dilute  with  meat 
stock  if  necessary. 

Stuffed  Boned  Chicken. 

Bone  the  chicken,  turkey  or  any 
kind  of  fowl,  and  stuff.  Sew  up  and 
roast  in  oven  as  directed  in  last  re¬ 
cipe.  Prepare  a  sauce  of  its  own 
liquor  by  adding  cream. 


Stuffing  for  Boned  Chicken  I. 

y2  lb.  of  pork 
y2  lb.  of  veal 

6  tablespoonfuls  of  milk  sauce 
4  tablespoonfuls  of  cream 
salt  and  pepper 

Grind  the  meat  several  times,  mix 
with  milk  sauce,  cream,  pepper  and 
salt;  stir  until  smooth. 


Stuffing  for  Boned  Chicken  II. 

y2  lb.  of  fowl  and  liver 
y2  lb.  of  veal 
a  little  pork  or  suet 
%  cupful  of  bread  crumbs 
1  egg 

%  cupful  of  cream  or  milk 
salt  and  pepper 
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Liota  leipäjauho  maidossa,  vatkaa  Soak  bread  crumbs  in  milk,  mix 
muna  ja  pane  sekaan,  samoin  maus-  with  beaten  egg  and  seasonings 
teet.  Jauha  liha  moneen  kertaan,  Grind  fowl  several  times,  pound  well 
nuijaa  hyvästi  ja  seota  leipäseos  vä-  and  combine  little  by  little  both  mix- 
hitellen  lihan  sekaan  ja  hiero  seosta  tures.  Work  until  smooth, 
hyvästi. 


Muussilla  täytetty  kana. 

Poista  luut  kanasta  ja  irrota  liha 
varovasti,  että  ei  nahka  riku.  Val¬ 
mista  muusi  kanan  rintalihasta  sa¬ 
maten  kun  kanamuusi.  Pane  seos 
nahan  sisälle,  tryffeliä  ja  punapippu¬ 
ria  pitkiksi  viipaleiksi  leikattuna  vä¬ 
liin.  Ompele  kiinni,  pane  vaatteen 
sisälle  ja  keitä  höyryssä,  siksi  että 
tuntuu  kiinteälle.  Ota  vaate  pois, 
pane  vähäksi  aikaa  uuniin  kuivahtu- 
maan,  mutta  älä  anna  ruskistua.  Ase¬ 
ta  vadille,  leikkaa  keskeltä  pitkittäin 
halki  ja  poikittain  kauniiksi  viipa¬ 
leiksi.  Tarjoa  hollannin  kastekkeen 
kanssa. 

Paistettuja  pieniä  kananpoikia. 

i 

Puhdista  pieniä  kananpoikia,  seota 
muutama  ruokalus.  voita  ja  hienoa 
persiljaa  ja  pane  voi  kananpoikien 
sisälle.  Sido  ja  paista  uunissa,  vä¬ 
hän  voita  pannussa.  Ripottele  suolaa 
ja  leipäjauhoa  päälle,  kun  ne  ovat 
käyneet  vaaleanruskeiksi.  Kaada  vet¬ 
tä  pannuun,  etteivät  kananpojat  pala 
ja  valele  usein  liemellä.  Asettele  va¬ 
dille,  korista  vihanneksilla  ympäril¬ 
tä.  Valmista  kasteke  samasta  liemes¬ 
tä  lisäämällä  vähän  kermaa. 

I 


Chicken  Stuffed  with  Mousse. 

Remove  the  bones  taking  care  not 
to  break  the  skinside.  Prepare  a 
mousse  of  chicken  breast  meat  same 
as  directed  in  recipe  for  Chicken 
Mousse.  Stuff  the  chicken  with  the 
mousse  alternating  layers  of  mousse 
with  truffles  and  red  pepper  cut  in 
strips.  Sew  up,  wrap  it  in  a  cloth 
and  steam  until  firm.  Unwrap,  put 
into  the  oven  to  dry,  but  not  to 
brown.  Place  onto  a  serving  dish, 
divide  the  breast  into  halves,  cut 
crosswise  into  nice  slices.  Serve  with 
Hollandaise  Sauce. 


Roast  Young  Chicken. 

Clean  young  chickens.  Mix  a  few 
tablespoonfuls  of  butter  with  minced 
parsley,  stuff  the  chickens  with  the 
butter.  Tie  up  and  roast  in  oven 
having  a  little  butter  in  your  roaster. 
Sprinkle  with  salt  and  bread  crumbs 
when  the  chickens  are  slightly 
browned.  Pour  water  into  the  pan 
so  as  not  to  burn  the  chickens.  Baste 
frequently.  Dish,  decorate  with  vege¬ 
tables.  Thicken  the  gravy  with  cream. 

\ 


Maryland  kana.  Maryland  Chicken. 

Puhdista  ja  paloittele  kaksi  kanaa,  Clean  and  dissect  two  chickens, 
ripottele  suolaa  ja  pippuria  päälle,  sprinkle  with  salt  arid  pepper  Dip 
Kastele  leipäjauhossa,  munassa  ja  in  bread  crumbs,  in  egg  and  again 
taas  leipäjauhossa.  Paista  voissa  jo-  in  bread  crumbs.  Fry  in  butter  or 
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ko  hellan  päällä  tai  uunissa  noin  bake  in  oven  about  half  an  hour, 
puoli  tuntia.  Pane  maitosoosi  vadille,  Pour  a  cream  sauce  on  a  serving 
asettele  kananpalaset  päälle.  Ohuita  dish,  arrange  the  chicken  upon  it. 
savustettuja  sianlihaviipaleita  paistet-  Place  thin  slices  of  fried  bacon  on 
tuna  päälle  ja  corn  mykyjä  (fritters)  the  chicken  and  garnish  with  corn 
ympärille.  fritters. 


Kana  puhdistetaan,  keitetään  koko¬ 
naisena  puolikypsäksi.  Paloitellaan 
kauniisti  ja  asetetaan  kannelliseen 
posliinimuottiin  kokonaisen  muotoi¬ 
seksi  Keltajuuria  ja  perunoita  lei¬ 
kataan  kuutioiksi,  silpoherneet  ja  si¬ 
pulit  leikataan  palasiin  ja  keitetään 
pehmeiksi.  Näillä  kasviksilla  kastek- 
keeseen  seotettuna  täytetään  kanan 
sisusta  ja  asetetaan  niitä  muottiin 
ympärille  niin  paljon  kuin  mahtuu. 
Kasteke  valmistetaan  samasta  liemes¬ 
tä  ja  värjätään  ruskeaksi,  kaadetaan 
kanan  päälle.  Paistetaan  uunissa  1 
tunti  ilman  kantta  ja  loppu  aikaa 
kansi  päällä  siksi  että  pehmiää. 

Barlton  kana. 

Rintalihat  kanasta,  samoin  jalat 
paistetaan  voissa,  kansi  päällä,  mut¬ 
ta  ei  saa  ruskistua.  Ladotaan  vadille. 
Koristetaan  paistetuilla  leipäkolmioil- 
la  ja  pienillä  perunoilla.  Kasteke  val¬ 
mistetaan  samasta  liemestä,  lisätään 
pitkiksi  kaistaleiksi  leikattuja  viheriä 
pippuria  ja  tomaattia,  jotka  sitä  en¬ 
nen  keitetään  vähässä  voissa.  Vii¬ 
meksi  lisätään  vähän  kermaa. 

Meranko  kana. 

Kanasta  otetaan  rintapalaset  ja  ja¬ 
lat,  muodostetaan  muotoisiksi  ja  niin, 
että  jää  luu  jokaiseen.  Ripota  suolaa 
ja  pippuria  päälle,  kastele  jauhoissa 
ja  paista  voissa.  Pane  pannuun,  kaa¬ 
da  kasteke  päälle  ja  keitä  hiljallensa 
siksi  että  ovat  pehmeät.  Pane  va- 


Casseroled  Chicken. 

Clean  the  chicken  and  cook  whole 
until  half  done.  Joint  nicely  and  ar¬ 
range  in  form  of  a  whole  fowl.  Place 
into  the  casserole.  Cut  carrots  and 
potatoes  into  dice,  slice  string  beans 
and  onions  and  cook  until  soft.  Mix 
with  gravy  and  stuff  the  chicken, 
surrounding  it  with  the  mixture  of 
vegetables.  Season  the  gravy  and 
brown  it;  pour  it  upon  tne  chicken.. 
Bake,  uncovered,  1  hour,  then  cover 
and  leave  in  the  oven  until  tender. 


Chicken  ä  la  Barlton. 

Fry  breast  meats  and  legs  in  but¬ 
ter,  covered,  taking  care  not  to  brown 
them.  Lay  on  a  platter.  Garnish 
with  triangular  toasts  and  small  po¬ 
tatoes.  Add  to  the  gravy  green  pep¬ 
per  cut  in  strips  and  tomatoes  cooked 
with  a  bit  of  butter.  Mix  with  a 
little  cream. 


Merango  chicken. 

Take  breast  and  legs  of  a  chicken, 
trim  nicely,  leaving  a  bone  in  each. 
Sprinkle  with  salt  and  pepper,  dip 
in  flour  and  fry  in  butter.  Lay  in 
a  pan,  pour  over  it  the  gravy,  let 
simmer  until  tender.  Dish,  garnish 
with  triangle-shaped  toast.  Add  to 
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dille,  asettele  kolmioiksi  leikattuja 
toastia  ympärille.  Lisää  kastekkee- 
seen  paloiteltuja  sieniä,  anna  kiehua 
muutamia  minuuttia  ja  kaada  lihapa- 
lasien  päälle. 

Paistettu  kana. 

Paloittele  kana  palasiin,  ripottele 
suolaa  ja  pippuria  päälle.  Kastele 
munassa  ja  leipäjauhossa,  paista  vois¬ 
sa  tai  sian  rasvassa  ruskeaksi.  Pane 
uuniin  kansi  päälle  15  minuutiksi 
kypsymään.  Tarjoa  maitokastikkeen 
kera,  valmistettu  joko  maidosta  tai 
kermasta.  Kasteke  kaadetaan  vadille 
ja  kananpalaset  asetetaan  päälle.  Tar¬ 
jotaan  myöskin  tomaattisoosin  kanssa. 

Paahdettu  kana. 

Hiilillä  paahdetuksi  kanaksi  käyte¬ 
tään  ainoastaan  nuoria  kanoja.  Ha- 
lastaan  selästä,  sisukset  ja  selkäruoto 
otetaan  pois.  Pyyhi  ja  hiero  sitä  su¬ 
lalla  voilla.  Aseta  paahtimen  päälle 
vienolle  tulelle  sisäpuoli  alaspäin  ja 
anna  hiljalleen  ruskettua.  Käännä 
nahkapuoli  tulta  vasten  ja  anna  rus¬ 
kettua.  Pane  pannuun,  nahkapuoli 
alaspäin,  voisulaa,  suolaa  ja  pippuria 
päälle  ja  pistä  uuniin  15 — 20  minuu¬ 
tiksi.  Aseta  vadille,  korista  sitruu¬ 
nalla  ja  vesikrassilla. 

Täytet.  kanan  tai  kalkkunan  jalkoja. 

Ota  luu  varovasti  pois  ja  jätä  ai¬ 
noastaan  yksi  tuuma  sääriluuta  jä- 
lelle.  Täytä  reikä  murekkeella  tehty 
kanan  ja  vasikan  lihasta,  vähän  sila¬ 
vaa  ja  kanan  maksaa  seassa  jauhet¬ 
tuna  moneen  kertaan,  mausta  suolal¬ 
la,  pippurilla  ja  hienolla  persiljalla. 
Pane  vähän  leipäjauhoja  maitoon  li- 
koamaan,  seota  1  muna  ja  vähän  voi¬ 
ta  joukkoon.  Yhdistä  seokset  hie- 


the  gravy  chopped  mushrooms,  let 
boil  for  a  few  minutes  and  pour  it 
over  the  chicken. 


Fried  Chicken. 

Joint  a  chicken,  sprinkle  with  salt 
and  pepper.  Dip  in  egg  and  bread 
crumbs,  fry  in  butter  or  lard  until 
brown.  Bake,  covered,  in  oven  about 
15  minutes.  Serve  with  a  sauce  made 
of  milk  or  cream.  Pour  the  sauce 
on  a  platter,  arrange  the  chicken 
upon  it.  Serve  with  tomato  sauce. 


Broiled  Chicken. 

Spring  chickens  only  are  used  for 
broiling.  Divide  from  the  back,  draw, 
and  remove  the  backbone.  Wipe,  rub 
with  melted  butter  .  Place  within  a 
broiler,  broil  over  a  slow  fire  skinside 
upward.  Let  slowly  brown.  Turn 
over,  let  brown.  Put  in  a  pan,  skin- 
side  down,  baste  with  melted  butter, 
sprinkle  with  salt  and  pepper  and  put 
into  the  oven.  Bake  15 — 20  minutes. 
Dish,  decorate  with  lemon  and  water¬ 
cress. 


Stuffed  Chicken  or  Turkey  Legs. 

Remove  the  bones  carefully,  leav¬ 
ing  only  one  inch  of  bone  in  the 
legs.  Fill  the  space  with  stuffing 
made  of  chicken  and  veal  ground 
several  times.  Season  with  salt,  pep¬ 
per  and  finely  chopped  parsley.  Soak 
a  little  bread  crumbs  in  milk,  mix: 
with  1  jegg  and  a  bit  butter.  Com¬ 
bine  the  mixtures  rubbing  well.  Put 
a  spoonful  of  mixture  into  each  leg*. 
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roen  hyvästi.  Pane  1  ruokalus.  seosta 
joka  jalkaan,  ompele  reikä  kiinni  ja 
keitä  joko  vedessä  tai  lihaliemessä, 
suolaa,  selleriä,  sipulia  ja  persiljaa 
seassa  noin  1  tunti.  Ota  pannusta 
ja  aseta  painon  alle  siksi  että  jääh¬ 
tyvät. 


:  '  •  r —  n 

Kana  Fricasse. 

Puhdista  ja  paloittele  kana.  Pane 
kattilaan  ja  kaada  kiehuvaa  vettä 
päälle.  Kun  kana  on  kiehunut  noin 
viisi  minuutia,  lisää  suola,  vähän  sel¬ 
leriä,  sipulia  ja  pippuria  ma  asteeksi. 
Keitetään  kunnes  kana  on  pehmeä. 
Kasteke  valmistetaan  voista,  jauhois¬ 
ta  ja  kananliemestä,  lisätään  pari  mu- 
nanruskuaista  ja  vähän  kermaa  vii¬ 
meksi.  Asetetaan  vadille  joko  riisi- 
jalustan  päällä  tai  pannaan  kanapa- 
laset  riisireunuksen  sisälle  Myöskin 
riisi-timboleja  voi  käyttää  lihan  ym¬ 
pärillä.  Vähän  sitruunan  mehua  voi 
käyttää  mausteeksi. 

Kana  palleroita. 

Hienonna  iy2  kupil.  keitettyä  lin¬ 
tua,  lisää  siihen  y2  kupil.  paksua  mai- 
tosoosia,  %  teelus.  suolaa,  muutama 
pisara  sitruunan  mehua,  y2  teelus. 
hienonnettua  persiljaa  ja  vähän  pip¬ 
puria.  Anna  jäähtyä.  Muodosta  kää¬ 
ryleiksi,  kastele  munassa  ja  leipäjau- 
hossa;  keitä  rasvassa.  Hienonnettuja 
sieniä  pantuna  sekaan  antaa  hyvän 
maun. 

Kana  maitosoosin  kanssa. 

Paloittele  kylmää,  keitettyä  kanaa 
kauniisiin  palasiin.  Seota  1  kupil. 
vaikosta  kasteketta,  tehty  joko  kanan¬ 
liemestä  tai  maidosta.  Lisää  y2  ku¬ 
pil.  kananpalasia  ja  anna  kuumeta. 


truss  and  cook  in  water  or  chicken 
stock  mixed  with  salt,  celery,  onion 
and  parsley  about  1  hour.  Remove 
from  the  pan,  keep  under  a  weight 
until  cool.  Sprinkle  with  salt  and 
pepper,  dip  in  egg  and  bread  crumbs, 
fry  in  butter  or  in  lard  until  brown. 
Arrange  on  a  platter  same  as  chops. 
Serve  with  Bearnaise  or  Tartar  Sauce. 

Chicken  Fricasse. 

Clean  and  joint  the  chicken.  Put 
into  a  kettle,  pour  over  it  boiling 
water.  When  boiled  about  5  minutes, 
add  salt,  a  little  celery,  onion  and 
pepper:  to  season.  Prepare  a  sauce 
of  butter,  flour  and  chicken  stock, 
add  yolks  of  two  eggs  and  a  little 
cream.  Arrange  on  a  serving  dish 
having  the  chicken  upon  a  founda¬ 
tion  or  molded  ring  of  rice.  Or  place 
rice  timbales  around  the  chicken. 
Flavor  with  a  dash  of  lemon  juice. 


Chicken  Croquettes. 

Grind  1  y2  cupful  of  boiled  fowl, 
add  y2  cupful  of  milk  sauce,  %  tea¬ 
spoonful  of  salt,  a  few  drops  of  lemon 
juice,  y2  teaspoonful  of  chopped  pars¬ 
ley  and  a  dash  of  pepper.  Let  cool; 
form  into  croquettes,  dip  in  egg  and 
bread  crumbs,  cook  in  lard.  Chopped 
mushrooms  mixed  with  the  croquettes 
make  them  taste  better. 


Creamed  Chicken. 

Cut  cold  boiled  chicken  into  nice 
pieces.  Mix  with  1  cupful  of  white 
sauce  made  of  chicken  stock  and 
milk.  Add  1  y2  cupfuls  of  chopped 
chicken.  Heat.  At  the  last  add  yolk 
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Lisää  viimeksi  yksi  munanruskuainen  of  1  egg  and  a  little  cream.  May  be 
ja  vähän  kermaa.  Voi  panna  paloi-  mixed  also  with  chopped  mushrooms, 
teltuja  sieniä  sekaan. 


Hanhen-paisti. 

hanhi 

1  sitruuna 

2  ruokalus.  suolaa 
Vz  teelus.  pippuria 
V2  paunaa  luumuja 

2  kvarttia  omenia 
lihalientä 

Hanhi  puhdistetaan,  huuhdotaan  ja 
kuivataan  vaatteella.  Hierotaan  pääl¬ 
tä  ja  sisältä  sitruunalla.  Sisälle  hie¬ 
rotaan  vähän  suolaa.  Hedelmät  huuh¬ 
dotaan  ja  niillä  täytetään  hanhi;  om¬ 
mellaan  kiinni.  Siipien  tynkät  ja  ja¬ 
lat  sidotaan  selkäpuolelta  yhteen.  Pa¬ 
lanen  voita  tai  silavaa  levitetään  han¬ 
hen  päälle,  pannaan  pannuun  ja  pais¬ 
tetaan  kuumassa  uunissa,  ahkerasti 
valellen  pannussa  olevalla  rasvalla  ja 
tarvittaissa  lisätään  lihalientä  pan¬ 
nuun.  Kun  hanhi  on  ruskettunut,  ri¬ 
potetaan  suolaa  päälle  ja  peitetään 
voidellulla  paperilla.  Paistamisen  ai¬ 
kaa  lasketaan  2 — 3  tuntia.  Leikkaa 
paisti  vadille,  asettele  luumut  ja  ome¬ 
nat  ympärille.  Siilaa  liemi,  kuori 
rasva,  lisää  vähän  kermaa. 

Kalkkuna-paisti. 

kalkkuna 

%  paunaa  silavaa 
1  ruokalus.  suolaa 

3  ruokalus.  voita 
vettä 

Kalkkuna  puhdistetaan,  hierotaan 
suolalla  sisältä  ja  päältä.  Hienoja 
silavaviipaleita  asetetaan  kalkkunan 
päälle  ja  pannaan  voideltuun  pan¬ 
nuun  kuumaan  uuniin.  Kun  se  on 
ruskistunut,  ripotetaan  suolaa  päälle 
ja  kuumaa  vettä  kaadetaan  pannuun, 


Roast  Goose. 

1  goose 

1  lemon  ; 

2  tablespoonfuls  of  salt 
Vz  teaspoonful  of  pepper 
Vz  lb.  of  prunes 

2  quarts  of  apples 

meat  stock 

Clean  the  goose,  wash  and  wipe 
with  a  cloth.  Rub  inside  with  a  little 
salt.  Wash  the  fruit  and  stuff  the 
goose  with  them.  Truss  and  spread 
with  butter  or  line  with  a  slice  of 
pork,  place  in  a  pan,  and  roast  in  a 
hot  oven  basting  often  with  its  gravy. 
Add  meat  stock  if  necessary.  When 
browned  sprinkle  with  salt,  and  cover 
with  buttered  paper.  Allow  2 — 3 
hours  for  roasting  a  goose.  Arrange 
on  a  platter,  cut  in  pieces  and  gar¬ 
nish  with  prunes  and  apples.  Strain 
the  gravy,  skim  off  the  fat,  add  a 
little  cream. 

j 

i 

l 

■  ,  I 

Roast  Turkey. 

1  turkey 
%  lb.  of  pork 

1  tablespoonful  of  salt 

3  tablespoonfuls  of  butter 

water 

Clean  the  turkey,  rub  with  salt 
inside  and  out.  Line  with  thin  slices; 
of  pork  and  place  in  a  buttered 
pan.  Roast  in  a  hot/  oven.  When 
browned,  sprinkle  with  salt,  and  pour 
hot  water  in  the  pan.  Baste  often. 
If  the  oven  is  too  hot,  cover  the.* 
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jolla  valellaan  kalkkunaa  päältä 
usein.  Jos  uuni  on  liian  kuuma  pei¬ 
tetään  kalkkuna  voidellulla  paperilla. 
Faistamisen  aikaa  lasketaan  2 — 3  tun¬ 
tia.  Kasteke  valmistetaan  samasta 
liemestä,  lisäämällä  vähän  jauhoja  ja 
kermaa.  Rasva  kuoritaan  tarkasti 
pois. 

Kalkkuna  valmistetaan  samoin  kun 
kana  täytettynä  tai  luuttomana  täyt¬ 
teen  kanssa. 

Ankan-paisti. 

ankka 

3  ruokalus.  voita 
.  2  teelus.  suolaa 

2  kupil.  lihalientä 

Ankka  puhdistetaan.  Hierotaan  suo¬ 
lalla  sisältä  ja  ulkoa.  Voi  sulatetaan 
pannussa,  lintu  pannaan  siihen  ja  an¬ 
netaan  ruskistua  hyvin  joka  puolelta. 
Suolaa  ripotellaan  päälle  ja  kuumaa 
lihalientä  kaadetaan  pannuun,  jolla 
valellaan  usein  päältä.  Annetaan  hil¬ 
kallensa  paistua  1  y2 — 2  tuntia.  Liemi 
siilataan,  kuoritaan  ja  kasteke  val¬ 
mistetaan  kuten  tavallisesti. 

Sorsan-paisti. 

2  sorsaa 

3  ruokalus.  voita 
2  teelus.  suolaa 

y2  kvarttia  ilhalientä 
sitruunan  mehua 

Sorsat  puhdistetaan,  annetaan  sei¬ 
soa  etikansekaisessa  vedessä  tai  kie¬ 
hautetaan  äkisti.  Kuivataan,  hiero¬ 
taan  suolalla,  ruskeutetaan  pannussa 
voissa.  Kiehuva  lihaliemi  kaadetaan 
vähitellen  joukkoon.  Paistetaan  tun¬ 
nin  aika,  valellen  ahkerasti.  Tarjo¬ 
taan  hyvin  kuumana.  Liemi  sula- 
taan,  kuoritaan  rasva  pois  ja  mauste¬ 
taan  sitruunalla.  Käytetään  semmoi- 
•jsenaan  tai  saostetaan  jauhoilla. 


turkey  with  buttered  paper.  Allow 
2 — 3  hours  for  roasting.  Thicken  the 
gravy  with  a  little  flour  and  cream. 
Skim  off  the  fat  carefully. 


Roast  Duck. 

1  duck 

3  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  salt 

2  cupfuls  of  meat  stock 

Clean  the  duck.  Rub  with  salt  in¬ 
side  and  out.  Melt  butter  in  a  drip¬ 
ping-pan,  place  the  duck  in  it  and 
let  brown  well  on  every  side.  Sprinkle 
with  salt,  and  pour  into  the  pan  hot 
meat  stock  for  basting.  Baste  fre¬ 
quently.  Roast  slowly  iy2 — 2  hours. 
Strain  the  gravy,  skim  and  season 
as  usually. 


Roast  Wild  Duck. 

2  wild  ducks 

3  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  salt 

V2  quart  of  meat  stock 
lemon  juice 

Clean  the  ducks,  let  stand  in  water 
mixed  with  vinegar.  Boil  quickly. 
Wipe  dry,  rub  with  salt,  brown  in 
a  pan  with  a  lump  of  butter.  Pour 
over  it  little  by  little  the  boiling 
meat  stock.  Roast  about  an  hour 
basting  often.  Serve  very  hot.  Strain 
the  gravy,  skim  off  the  fat  and  sea¬ 
son  with  lemon.  Thicken  with  flour 
if  wanted. 
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Sorsa  tomaatin  kera. 

sorsa 

2  ruokalus.  voita 

1  pieni  sipuli  viipaleina 

1  ruokalus.  jauhoja 

1  kupil.  vettä 

3  kupil.  tomaattia 

suolaa  ja  pippuria 

Paloittele  sorsa  kauniisiin  paloihin, 
kastele  jauhoissa  ja  paista  voissa  si¬ 
pulin  kanssa.  Lisää  vesi  ja  tomaatti 
ja  keitä  tiivis  kansi  päällä  noin  puoli 
tuntia.  Ota  palaset  pois,  siilaa  liemi, 
mausta  suolalla  ja  pipppurilla.  Aset- 
tele  sorsapalaset  vadille,  kaada  kaste- 
ke  päälle  ja  tarjoa  riisien  kanssa. 

Paahdettu  peltopyy. 

Luut  otetaan  pois  pyystä,  ripote¬ 
taan  päälle  suolaa,  pippuria  ja  sitruu¬ 
nan  mehua.  Annetaan  seisoa  vähän 
aikaa.  Paahdetaan  hiljaisella  tulella, 
pannaan  uuniin  mutuamiksi  minuu¬ 
teiksi  voipaloja  päälle.  Voi  myöskin 
paahtaa  ottamatta  luita  pois,  samoin 
kuin  paahdettu  kana. 

Peltopyy-paisti. 

Puhdista  pyy,  pane  ohut  savustet¬ 
tu  sianlihaviipale  päälle  ja  pieni  voi- 
palanen  sisälle;  suolaa  ja  pippuria 
ripotetaan  päälle.  Paistetaan  20 — 30 
min.  Kasteke  valmistetaan  samasta 
liemestä  lisäämällä  vähän  kermaa. 
Leikkaa  kahtia  pitkittäin  ja  ota  sel¬ 
käruoto  pois.  Aseta  vadille  ja  siivi¬ 
löi  kasteke  päälle. 

Peltopyy  ä  la  Florence. 

4  peltopyytä 

3  unssia  ydintä 

4  unssia  voita 

2  unssia  leipäjauhoa 

1  muna 

suolaa  ja  pippuria 

hienonnettua  persiljaa 


Wild  Duck  with  Tomato. 

1  wild  duck 

2  tablespoonfuls  of  butter 
1  small  onion  sliced 

1  tablespoonful  of  flour 
1  cupful  of  water 

3  cupfuls  of  tomatoes 
salt  and  pepper 

Cut  the  wild  duck  in  nice  pieces, 
dip  in  flour  and  fry  in  butter  with 
onion.  Add  water  and  tomatoes,  cook, 
tightly  covered,  about  V2  hour.  Re¬ 
move  the  duck,  strain  the  gravy,  sea¬ 
son  witn  salt  and  pepper.  Arrange 
the  duck  on  a  serving  dish,  pour  over 
it  the  gravy  and  serve  with  rice. 

• 

Broiled  Squab. 

Remove  bones  from  squabs,  sprinkle 
outside  with  salt,  pepper  and  lemon 
juice  .  Let  stand  for  a  little  while. 
Broil  on  a  slow  fire,  dot  with  butter, 
push  into  the  oven  for  a  few  minutes. 
May  be  broiled  leaving  the  bones  in, 
same  as  directed  for  broiled  chicken. 


Roast  Squab. 

Clean  a  squab,  lay  on  it  a  thin 
slice  of  bacon,  put  a  little  lump  of 
butter  in ;  sprinkle  with  salt  and 
pepper.  Roast  20 — 30  minutes.  Thick¬ 
en  the  gravy  with  a  little  cream.  Di¬ 
vide  the  squab  lengthwise  in  two,  re¬ 
move  the  backbone.  Arrange  on  a 
platter  and  strain  over  it  the  gravy. 


Squab  ä  la  Florence. 

4  squabs 

3  ozs.  of  marrow 

4  ozs.  of  butter 

2  ozs.  of  bread  crumbs 
1  egg  7 

salt  and  pepper 
chopped  parsley 
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Puhdista  pyyt.  Hienonna  ydin,  jo¬ 
hon  seotetaan  ensin  voi  ja  hierotaan 
hyvästi,  muut  ainekset  pannaan  se¬ 
kaan.  Tällä  täytetään  linnut  ja  pais¬ 
tetaan  30  min.  uunissa  usein  valellen. 
Asetetaan  paistettujen  artisokkaviipa- 
leiden  päälle.  Kasteke  valmistetaan 
samasta  liemestä,  rasva  kuoritaan 
pois  ja  lisätään  vähän  kermaa. 

Poron-paisti. 

Paista  uunissa  silavaviipaleita  pan¬ 
tuna  päälle  kuten  lampaanpaisti,  tai 
silavoittuna  silavaviipaleilla  ja  pais¬ 
tetaan  kuten  patapaisti.  Kasteke 
saotetaan  jauhoilla  ja  lisätään  vähän 
kermaa. 

Poronselkä-paisti. 

Aseta  silavapalasia  päälle  ja  paista 
niinkuin  lampaan  satula. 

Paahtopaisti  poron  lihasta. 

Valmistetaan  samaten  kuin  paah¬ 
dettu  härkäpaisti. 

Poronliha  pihviä. 

Selkäpaisti  pyyhitään  kuumaan  ve¬ 
teen  kastetulla  vaatteella,  leikataan 
paksuiksi  palasiksi,  nuijitaan  kum¬ 
maltakin  puolelta,  muodostetaan  veit¬ 
sellä  kauniiksi  paloiksi.  Ripottele 
suolaa  ja  pippuria  päälle,  sivele  voi- 
sulalla  ja  kastele  leipäjauhoissa. 
Paahda  kirkkaalla  tulella  tai  paista 
pannussa  voissa  kypsiksi.  Aseta  va¬ 
dille  paistettuja  sipuliviipaleita  pääl¬ 
le.  Kasteke  valmistetaan  samasta 
rasvasta  lisäämällä  lihalientä  ja  ker¬ 
maa  tai  tarjotaan  viinisoosin  kanssa. 

Hirvenliha  pihvejä. 

Valmistetaan  kuten  edelliset. 


Clean  squabs.  Mince  the  marrow, 
mixed  with  butter  and  rub  well.  Add 
the  other  ingredients.  Stuff  the 
squabs,  and  bake  30  minutes,  basting 
often.  Arrange  on  fried  slices  of 
artichokes.  Skim  the  gravy  and 
thicken  with  a  little  cream. 


Venison  Steak. 

Line  with  slices  of  pork,  roast  in 
oven  the  same  as  mutton.  May  be 
prepared  also  the  same  as  pot  roast, 
thicken  the  gravy  with  flour  and 
cream. 

Fillets  of  Venison. 

Line  with  slices  of  pork  and  fry 
the  same  as  saddle  of  mutton. 

Broiled  Venison. 

Prepare  the  same  as  Broiled  Beef. 


Venison  Cutlets. 

Wipe  loin  of  venison  with  cloth 
wrung  out  from  hot  water,  cut  into 
thick  pieces,  pound  on  both  sides, 
trim  with  a  knife.  Sprinkle  with 
salt  and  pepper,  spread  witn  melted 
butter,  and  dip  in  bread  crumbs. 
Broil  over  a  clear  fire  or  fry  with 
butter  in  a  fryingpan  until  done.  Ar¬ 
range  on  a  platter,  lay  fried  slices 
of  onion  on.  Mix  the  gravy  with 
meat  stock  and  cream,  or  serve  with 
wine  sauce. 


Elk  Cutlets. 

Prepare  in  the  same  way  as  di¬ 
rected  in  last  previous  recipe. 
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Hirvi-paisti. 

Valmistetaan  kuten  poronpaisti. 


Paistettu  jänis. 

Vz  sitruunaa 
%  paunaa  silavaa 

2  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  suolaa 

2  kupil.  lihalientä  tai  vettä 
Jänis  puhdistetaan,  huuhdotaan  ja 

pannaan  veteen  2  tunniksi,  jotta  kal¬ 
vot  paremmin  voisi  saada  pois.  Hiero 
sitruunalla,  päällystä  ohuilla  silava- 
viipaleilla.  Voi  kuumennetaan  pan¬ 
nussa,  jänis  pannaan  siihen,  ripotel¬ 
laan  suolalla  ja  lihaleimi  kaadetaan 
joukkoon  vähitellen.  Paistetaan  1 — 
1 Y2  tuntia.  Valmista  kasteke  samasta 
liemestä  lisäämällä  vähän  jauhoja  ja 
kermaa. 

Kylmää  kanaa  hyytelön  kera. 

Kana  puhdistetaan,  pannaan  tulelle 
suolan,  pippurin,  sipulin  ja  parin  sel¬ 
lerin  varren  kanssa,  annetaan  kiehua 
hiljallensa  kunnes  pehmenee.  Nahka 
otetaan  pois,  liha  erotetaan  luista  ja 
paiotellaan  kauniisiin  palasiin,  yksi 
kvartti  kananlientä,  y2  kupil.  tomaat¬ 
tia,  2  teelus.  lihaextrakti^,  7  ruoka- 
lusikal.  sulatettua  liivakkoa  tai  10 
liivakon  lehteä,  2  munanvalkuaista. 
Vispataan  tulella  kiehumaan  asti  ja 
sitten  annetaan  hiljallensa  kiehua  vii¬ 
si  minuuttia.  Siilataan  tiheän  vaat¬ 
teen  läpi.  Kirkasta  hyytelöä  kaade¬ 
taan  hyytelömuotin  pohjalle  ja  anne- 
aan  hyytyä.  Muotti  koristetaan  ko¬ 
vaksi  keitetyillä  munilla,  punajuuril¬ 
la  ja  persiljalla,  kanapalaset  ladotaan 
muottiin  ja  hyytelö  kaadetaan  varo¬ 
vasti  päälle.  Pannaan  kylmään  paik¬ 
kaan  hyytymään. 

Täytetty  keitetty  kylmä  kana  voi- 
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Roast  Elk. 

Prepare  the  same  way  as  Venison 
Steak. 

Roast  Rabbit. 

1  rabbit 

Vz  lemon 

*4  lb.  of  pork 

2  tablespoonfuls  of  butter 

1  tablespoonful  of  salt 

2  cupfuls  of  meat  stock  or  water 

Clean  the  rabbit,  wash  and  soak 

in  water  2  hours  to  remove  the  skin 
easier.  Rub  with  lemon,  line  with 
thin  slices  of  pork.  Melt  butter  in 
a  dripping-pan,  place  the  rabbit  in 
it,  sprinkle  with  salt  and  add  grad¬ 
ually  the  meat  stock.  Roast  1 — iy2 
hours.  Prepare  a  sauce  from  the 
gravy  in  pan  by  adding  a  little  flour 
and  cream. 

Jellied  Chicken. 

Clean  the  chicken,  put  on  the  fire 
to  cook  with  salt,  pepper,  onion  and 
two  stalks  of  celery.  Let  simmer  un¬ 
til  tender.  Skin,  remove  the  bones 
and  cut  the  meat  into  neat  pieces. 
Take  1  quart  of  chicken  stock,  y2 
cupful  of  tomato,  2  teaspoonfuls  of 
meat  extract,  7  tablespoonfuls  of  gela¬ 
tine  dissolved  in  water  or  x0  leaves 
of  gelatine  and  whites  of  2  eggs. 
Whip  over  the  fire  until  boiling;  let 
simmer  5  min.  Strain  through  a  fine 
cloth.  Line  an  individual  mold  with 
cleared  liquid  jelly.  Let  thicken. 
Garnish  the  mold  with  hard-boiled 
eggs,  beets  and  parsley.  Lay  the 
pieces  of  chicken  into  the  mold,  and 
pour  over  them  the  jelly.  Set  in  a 
cold  place  to  stiffen. 

Or  line  a  stuffed  bailed  cold  chick¬ 
en  with  liquid  jelly,  garnish  and  pro¬ 
ceed  lining  with  jelly  until  the  chick- 
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daan  myöskin  valella  päältä  hyyte¬ 
löllä,  koristetaan  ja  valellaan  taas, 
siksi  että  tulee  noin  tuuman  paksu 
hyytelö  kanan  päälle. 

Nevan  kana. 

Kanat  keitetään  kokonaisina.  Rin- 
tapalaset  otetaan  kauniisti  pois,  sekä 
rintaluu  ja  jalat.  Kana  täytetään  si¬ 
sältä  kasvis-  tai  kanasalaatilla;  rinta- 
ontelo  täytetään  joko  hanhenmaksa- 
pasteijalla  tai  hienonnetuPa  mahasyl- 
kirauhasella.  Rintapalaset  valellaan 
White  Chaufroid  kastekkeella  ja  la¬ 
dotaan  kauniisti  kanan  päälle  ja  ym¬ 
päri  vadille.  Koristetaan  salaatinleh- 
dillä  ja  kanahyytelöllä. 

Kylmä  ankka. 

Puhdistetaan  ja  paistetaan  uunissa 
niinkuin  tavallinen  ankka.  Kun  se 
on  jäähtynyt,  irrotetaan  rintalihat, 
jauhetaan  moneen  kertaan.  Lihan 
sekaan  seotetaan  2  ruokalus.  sherry 
viiniä,  3  ruokalus.  sulatettua  liivak- 
koa,  1  kupil.  vispattua  kermaa.  Tällä 
seoksella  täytetään  rintalihojen  sija. 
Ankka  valellaan  päältä  hyytelöllä,  jo¬ 
ka  valmistetaan  sekoittamalla  1  kupil. 
kananlientä,  3  ruokalus.  sulatettua 
liivakkoa,  vähän  corn  starch  jauhoja 
värjätään  tummaksi.  Koristetaan 
päältä  vispatulla  kermalla,  tryffelillä 
ja  kovaksi  keitetyllä  munanvalkuai¬ 
sella. 

Hyydytetty  peltopyy. 

Ota  luut  pois  pyystä,  säännöissä 
määrätyllä  tavalla.  Täytä  samalla 
murekkeella  kuin  täytetty  kana  (siv. 
— ).  Ompele  kiinni  ja  sido  ohuen 
vaatteen  sisälle.  Keitä  noin  %  tun¬ 
tia,  tai  siksi  kun  tuntuu  kypsälle. 
Ota  liemestä  pois  ja  pane  pienen  pai¬ 
non  alle  siksi  että  jäähtyy  ja  tasoit- 


en  is  covered  with  a  layer  of  jelly 
an  inch  thick. 


Chicken  ä  la  Neva. 

Cook  the  Ciiickens  whole.  Remove 
carefully  the  fillets,  the  breastbone 
and  the  legs.  Stuff  with  vegetables 
or  chicken  salad;  fill  the  breast  hole 
with  goose  liver  pie  or  chopped 
sweetbreads.  Pour  upon  the  fillets 
white  Chaudfroid  Sauce,  place  nicely 
on  the  chicken  and  around  it  upon 
a  serving  disn.  Garnish  with  lettuce 
and  chicken  jelly. 


Cold  Duck. 

Clean  a  duck  and  roast  in  oven  as 
directed.  When  cold  remove  the  fillets 
and  grind  several  times.  Mix  with 

2  tablespoonfuls  of  sherry,  3  table¬ 
spoonfuls  of  gelatine  soaked  in  water 
and  1  cupful  of  whipped  cream.  Pill 
the  breast  hole  with  this  mixture. 
Mask  the  whole  duck  with  jelly  pre¬ 
pared  of  1  cupful  of  chicken  stock, 

3  tablespoonfuls  of  dissolved  gelatine 
and  a  little  corn  starch.  Color  with 
Kitchen  Bouquet  and  garnish  with» 
whipped  cream,  truffles  and  whites 
of  hard-boiled  eggs. 


Jellied  Squab. 

Remove  the  bones  as  directed.  Fill 
with  the  same  stuffing  as  directed 
for  stuffed  chicken  (page  — ).  Sew 
up  and  wrap  in  a  thin  cloth.  Cook 
about  %  hour,  or  until  dene.  Re¬ 
move  from  the  liquor  and  put  under 
a  tiny  weight  until  cold  and  even. 
Prepare  an  aspic  jelly  of  the  liquor. 
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tuu.  Liemestä,  jossa  lintu  on  kiehu¬ 
nut  valmistetaan  hyytelö  (aspic  jelly) 
jota  pannaan  ensin  vähän  vormun 
pohjalle.  Pyy  leikataan  poikittain  vii¬ 
paleisiin,  asetetaan  kauniisti  vormuun 
riviin,  hyytelö  kaadetaan  päälle  ja 
annetaan  hyytyä. 

Kylmä  kieli  hyytelön  kanssa. 

Härän  kieli  liotetaan  kylmässä  ve¬ 
dessä,  sitten  raavitaan  hyvästi  kuu¬ 
massa  vedessä.  Pannaan  hiljallensa 
kiehumaan  kuumaan  suolattuun  ve¬ 
teen  pehmeäksi;  kiehumisen  aikaa 
lasketaan  2 — 3  tuntia.  Sen  jälkeen 
kieli  nyletään.  Liemi  siilataan,  kuo¬ 
ritaan  ja  lasketaan  1  kvartti  lientä, 
8  lusikal.  sulatettua  liivakKoa  (tai 
10  liivakon  lehteä),  y2  kupil.  tomaat¬ 
tia  ja  2  munanvalkuaista.  Liemi  kie¬ 
hautetaan  hyvästi  seotellen,  sitten 
annetaan  hiljallensa  kiehua  viisi  mi¬ 
nuuttia.  Siivilöidään  tiheän  vaatteen 
lävitse.  Kirkasta  lientä  kaadetaan 
ensin  vormun  pohjalle.  Kieli  leika¬ 
taan  viipaleisiin,  järjestetään  vor¬ 
muun  kokonaisen  muotoon ;  hyytelö 
kaadetaan  vähitellen  päälle  ja  anne¬ 
taan  hyytyä. 

Kieli-hyytelö. 

1  kupil.  jauhettua  kieltä 
y2  kupil.  vispattua  kermaa 

3  ruokalus.  liivakkoa 

2  ruokalus.  sherryä 

pippuria  ja  suolaa 

Lihaan  seotetaan  suola,  pippuri, 
sherry,  liivakko  ja  kerma.  Vormu 
valellaan  lihahyytelöllä,  koristetaan 
punapippurilla  ja  keitetyllä  munan- 
valkuaisviipaleilla,  lihaseos  pannaan 
siihen  ja  annetaan  hyytyä.  Tarjo¬ 
taan  vormusta  poiskaadettuna  salaa¬ 
tin  kanssa.  Kaikenlaisesta  tähteeksi 
jääneestä  lihasta  voi  valmistaa  hyy¬ 
telöä  samalla  tavalla. 


Line  with  it  the  bottom  of  a  mold. 
Cut  the  squab  crosswise  into  slices, 
arrange  nicely  into  the  mold.  Pour 
the  jelly  over  it  and  set  aside  to  get 
firm. 


Cold  Tongue  with  Jelly. 

Soak  a  beef  tongue  in  cold  water. 
Then  put  it  into  hot  water  and  scrape 
well.  Put  in  hot  salted  water,  let 
simmer  until  tender;  allow  2 — 3 
hours  for  boiling.  Skin  the  tongue. 
Strain  the  liquor,  skim,  and  prepare 
an  aspic  jelly  by  allowing  8  table¬ 
spoonfuls  of  dissolved  gelatine  (or 
10  leaves  of  gelatine),  y2  cupful  of 
tomato  and  whites  of  2  eggs  to  1 
quart  of  liquor  of  tongue.  Boil  stir¬ 
ring  well.  Let  simmer  5  minutes. 
Strain  through  a  fine  cloth.  Cover 
bottom  of  a  mold  with  clarified  aspic 
jelly.  Cut  the  tongue  in  slices.  Ar¬ 
range  the  slices  into  the  mold  so  as 
to  give  the  appearance  of  a  whole 
tongue.  Pour  gradually  the  aspic 
jelly  over  it  and  put  aside  to  set. 


Tongue  ä  la  Daube. 

1  cupful  of  ground  tongue 
y2  cupful  of  whipped  cream 

3  tablespoonfuls  of  gelatine 

2  tablespoonfuls  of  sherry 

pepper  and  salt 

Mix  tongue  with  salt,  pepper,  sher¬ 
ry,  gelatine  and  cream.  Line  a  mold 
with  liquid  jelly,  garnish  with  red 
pepper  and  whites  of  hard-boiled  eggs 
cut  in  slices.  Put  the  tongue  into 
the  mold.  Let  thicken.  Unmold; 
serve  with  lettuce  salad.  All  kinds 
of  remains  of  meat  ibay  be  prepared 
in  the  same  way. 
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Mahasylkirauhas-hyytelö. 

3  kupil.  hienonnettua  mahasylki- 
rauhasta 

3  ruokalus.  sulatettua  liivakkoa 
5  ruokalus.  vispattua  kermaa 
Vz  kupil.  sherryä 
pippuria  ja  suolaa 

Koristele  pienet  vormut  tai  yksi 
iso.  Seota  yllämainitut  ainekset  yh¬ 
teen,  viimeksi  kerma.  Täytä  vormut 
tällä  seoksella.  Tarjoa  vormusta  pois 
kaadettuna  salaatin  kanssa. 


Mahasylkirauhanen. 

Liota  mahasylkirauhanen  kylmässä 
vedessä  tunnin  ajan,  vaihtaen  usein 
vettä  jotta  kaikki  veri  irtaantuu.  Pa¬ 
ne  tulelle  kylmään  veteen  ja  keitä 
20  minuuttia,  sen  jälkeen  pane  taas 
kylmään  veteen  ja  ota  kaikki  jänteet 
ja  kalvot  pois.  Kun  ne  ovat  puolit¬ 
tain  jäähtyneet  pane  kevyen  painon 
alle,  joten  ne  saavat  tasaisen  muodon. 


Paistettu  mahasylkirauhanen. 

Valmista  mahasylkirauhanen  niin¬ 
kuin  edellä  on  mainittu;  halkase  ne 
pituudelleen;  kastele  munassa  ja  lei- 
päjauhossa,  paista  joko  voissa  tai  ras¬ 
vassa.  Tarjoa  Bechamel  tai  tomaatti 
kastin  kera. 


Paahdettu  mahasylkirauhanen. 


Sweetbread  ä  la  Gelatine. 

3  cupfuls  of  chopped  sweetbread 

3  tablesp.  of  dissolved  gelatine 
5  tablesp.  of  whipped  cream 
V2  cupful  of  sherry 
pepper  ana  salt 

Garnish  small  molds  or  a  big  one. 
Mix  all  the  above  ingredients.  Add 
cream.  Fill  the  molds  with  the  mix¬ 
ture.  Turn  upon  a  serving  dish. 
Serve  with  lettuce  salad. 


Sweetbreads. 

Soak  sweetbreads  in  cold  water  for 
an  hour  changing  the  water  several 
times  to  draw  out  all  the  blood.  Put 
on  the  fire  in  cold  water  and  cook 
20  minutes.  Return  in  cold  water 
and  remove  all  the  fibres  and  the 
skin.  When  half  cool  put  under  a 
light  weight  to  make  them  even. 


Fried  Sweetbreads. 

Prepare  sweetbreads  as  directed  a- 
bove.  Divide  lengthwise  through  the 
center;  dip  in  egg  and  bread  crumbs, 
fry  in  lard  or  butter.  Serve  with 
Bechamel-  or  tomato  sauce. 


Broiled  Sweetbreads. 


Valmista  mahasylkirauhanen  niin-  Prepare  sweetbreads  as  directed, 
kuin  siitä  edellä  on  mainittu.  Pyyhi,  Wipe,  dip  in  melted  butter,  and  broil 
kastele  voisulassa  ja  paahda  kirkkaal-  over  a  clear  fire,  turning  often  so  as 
la  tulella;  kääntele  usein  ettei  pala.  not  to  scorch  them.  When  done, 
Kun  ovat  valmiit,  ripota  suolaa  ja  sprinkle  with  sait  and  pepper,  and 
pippuria  päälle  ja  kaada  sulatettua  baste  with  melted  butter.  Line  with 
voita  ylitse.  Päällystä  paistetuilla  fried  mushrooms, 
sienillä. 
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Uunissa  paistettu  mahasylkirauhanen. 

Aseta  paistinpannuun  silavapalasia, 
keltajuuria,  sellerin  ja  turnipsin  pa¬ 
lasia,  pane  isoja  keitettyjä  mahasylki- 
rauhasia  silavaviipaleiden  päälle  ja 
lihalientä  niin  että  pannun  pohja 
peittyy.  Paista  uunissa  noin  20  min., 
usein  valellen.  Tarjoa  joko  ruskean 
tai  sienisoosin  kanssa. 

Mahasylkirauhas-kotletti. 

Keitetty  mahasylkirauhanen  paloi¬ 
tellaan  pyöreiksi  paloiksi,  ripotellaan 
suolaa  ja  pippuria  päälle,  kastellaan 
munassa  ja  leipäjauhossa  »paistetaan 
voissa,  mutta  ei  ruskisteta.  Tarjoa 
joko  tomaattisoosin  tai  i  sparagus 
maitokastin  kanssa  (Creamed  aspara¬ 
gus). 

Mahasylkirauhas-mykyjä. 

Paloittele  keitetty  ja  paistettu  ma- 
hasylkirauhanexi  kananmunan  kokoi¬ 
siin  palasiin.  Kastele  mykytaikinas- 
sa  ja  paista  rasvassa.  Tarjotaan  ser- 
vetin  päällä  tomaatti-soosin  kanssa. 

Mahasylkirauhas-palleroita. 

y2  paunaa  mahasylkirauhasta 

2  unssia  suolasta  kieltä 

3  unssia  sieniä 

2  ruokalus.  voita 
2  ruokalus.  jauhoja 
y2  kupil.  lihalientä 
y2  kupil.  kermaa 
2  munanruskuaista 
suolaa  ja  pippuria 

Keitetty  ja  voissa  paistettu  maha¬ 
sylkirauhanen,  kieli  ja  keitetyt  sienet 
hienonnetaan.  Voista,  jauhoista  ja 
lihaliemestä  tehdään  kasteke,  kerma 
pannaan  sekaan  ja  tämä  seotetaan 
lihaseokseen.  Viimeksi  pannaan  mu- 


Baked  Sweetbreads. 

Line  a  pan  with  pork,  carrots,  cele¬ 
ry  and  turnip.  Place  boiled  sweet¬ 
breads  on  the  pork,  pour  meat  stock 
over  them  so  as  to  cover  the  bottom 
of  the  pan.  Bake  for  20  minutes, 
basting  often.  Serve  with  brown-  or 
mushroom  sauce. 


Cutlets  of  Sweetbreads. 

Cut  boiled  sweetbreads  into  round 
slices,  sprinkle  with  salt  and  pepper, 
dip  in  egg  and  bread  c/umbs,  sautd 
in  butter  not  allowing  to  brown. 
Serve  with  tomato  sauce  or  creamed 
asparagus. 


Sweetbread  Fritters. 

Cut  boiled  fried  sweetbreads  in 
egg-shaped  pieces.  Dip  into  fritter 
batter.  Fry  in  deep  fat.  Serve  on 
a  folded  napkin  with  tomato  sauce. 


Croquettes  of  Sweetbreads. 

y2  lb.  of  sweetbreads 

2  ozs.  of  salted  tongue 

3  ozs.  of  mushrooms 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
y2  cupful  of  meat  stock 
y2  cupful  of  cream 
yolks  of  2  eggs 
salt  and  pepper 

Chop  boiled  sweetbreads  fried  in 
butter,  tongue  and  boiled  mushrooms. 
Make  a  sauce  of  butter,  flour  and 
meat  stock.  Add  cream  and  combine 
both  mixtures.  Mix  with  yolks  of 
eggs  and  seasonings.  Let  cool  and 
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nanruskuaiset  ja  mausteet.  Annetaan 
jäähtyä,  muodostetaan  pitkulaisia  pal¬ 
lerolta  jotka  kastellaan  munassa  ja 
leipäjauhossa,  munassa  ja  taas  leipä- 
jauhossa.  Keitetään  rasvassa. 

Mahasylkirauhanen  maitosoosin  kera. 

Keitä  maitosoosi:  2  ruokalus.  voita, 
2  ruokalus.  jauhoja  ja  1  paintista  ker¬ 
maa  tai  maitoa.  Paloittele  kaksi  pa¬ 
ria  keitettyjä  mahasylkirauhasia  kau¬ 
niisiin  palasiin  ja  pane  maitosoosin 
sekaan.  Mausta  suolalla  ja  pippurilla 
ja  hienolla  persiljalla. 

Voi  myöskin  valmistaa  kananlihan 
kanssa;  puoleksi  keitettyä  kananlihaa 
ja  puoleksi  mahasylkirauhasta.  Ka¬ 
nanlihan  asemasta  voi  käyttää  sieniä 
mhasylkirauhasen  kanssa. 

Mahasylkirauhanen  tomaattisoosin 
kera. 

Keitä  mahasylkirauhanen  ja  pane 
painon  alle  vähäksi  aikaa.  Leikkaa 
kahtia  pitkittäin,  aseta  pannuun  pieni 
silavanviipale  jokaisen  päälle.  Leik¬ 
kele  vähän  kasviksia  pannuun  ja 
kaada  lihalientä  päälle,  että  pohja 
peittyy;  anna  hiljalleen  paistua  uu¬ 
nissa  usein  valellen  noin  15  min.  Va¬ 
lele  päältä  tomaatti-  tai  allemande- 
soosilla,  asettele  riisijalustalle  keitet¬ 
tyjä  artisokkia,  pane  niiden  päälle 
mahasylkirauhaset.  Tarjoa  sienikas- 
tekkeen  kanssa,  pantuna  jalustan  kes¬ 
kelle,  ympärille  pieniä  viheriäisiä 
herneitä. 

Aivot. 

Liotetaan  kylmässä  vedessä.  Pan¬ 
naan  tulelle  kiehuvaan  veteen  suolan, 
sipulin  ja  pippurin  kanssa  kiehumaan 
10  minuutiksi;  pannaan  jähmetty¬ 
mään  kylmään  veteen  ja  kalvot  sekä 


form  into  oval-shaped  croquettes.  Dip- 
in  bread  crumbs  and  egg  and  again 
in  bread  crumbs.  Cook  in  deep  fat.. 


Creamed  Sweetbreads. 

Make  a  milk  sauce  of  2  tablespoon¬ 
fuls  of  butter,  2  tablespoonfuls  of 
flour  and  1  pint  of  cream  or  milk. 
Cut  two  pairs  of  boiled  sweetbreads 
in  neat  pieces  and  mix  with  milk 
sauce.  Season  with  salt,  pepper  and 
chopped  parsley.  May  be  prepared 
also  with  chicken  by  using  equal 
quantities  of  each.  In  place  of  chick¬ 
en  also  mushrooms  may  be  used. 


Sweetbreads  with  Tomato  Sauce. 

Boil  sweetbreads  and  place  under 
a  weight  for  a  little  wrhile.  Cut  in 
two  lengthwise,  place  in  a  pan.  Put 
a  thin  slice  of  pork  on  each.  Cut 
vegetables  into  dice,  put  in  the  pan 
with  the  sweetbreads  and  pour  meat 
stock  over  them  until  the  bottom  is 
covered.  Bake  in  a  slow  oven  about 
15  min.  basting  often.  Mask  with 
tomato-  or  Allemande  sauce.  Ar¬ 
range  boiled  artichokes  on  a  founda¬ 
tion  of  rice.  Place  the  sweetbreads 
on  the  top.  Serve  with  mushroom 
sauce  having  the  sauce  in  the  center 
of  the  foundation.  Garnish  around 
with  french  peas. 

Brains. 

Soak  in  cold  water.  Put  on  fire 
in  boiling  water.  Season  with  salt, 
pepper  and  onion;  cook  10  minutes. 
Put  in  cold  water  to  set.  Remove 
fibres  and  skin.  Prepare  as  sweet- 
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jänteet  otetaan  pois.  Valmistetaan 
kuten  mahasylkirauhanen  (sweet¬ 
breads)  ja  tarjotaan  erilaisten  kastek- 
keiden  kanssa. 

Maksa  savustetun  silavan  kera. 

Paloittele  maksa  viipaleisiin,  ripot- 
tele  suolaa  ja  pippuria  päälle  ja  kas¬ 
tele  jauhoissa.  Paista  ohuita  silava- 
viipaleita  kaksi  kertaa  niin  monta 
kuin  maksaa  on.  Ota  silavapalaset 
pannusta  ja  pane  maksapalaset  pais¬ 
tumaan  hiljallensa  usein  käännellen, 
siksi  että  ovat  kypsiä.  Kaada  liha- 
lientä  pannuun  ja  anna  kiehahtaa. 
Asettele  vadille  silavaviipaleet  ympä¬ 
rille  ja  siivilöi  liemi  päälle. 

Paahdettu  maksa  savustetun  silavan 
kera. 

Paloittele  maksa  puolen  tuuman 
paksuisiin  viipaleisiin.  Kaada  kie¬ 
huvaa  vettä  päälle  ja  anna  seisoa  vii¬ 
si  minuuttia,  että  veri-vesi  irtaantuu. 
Pyyhi  maksapalaset  ja  irrota  kalvot 
pinnalta.  Ripottele  suolaa  ja  pippu¬ 
ria  päälle.  Keikkaa  samansuuruisia 
ohuita  silavaviipaleita  kuin  maksapa¬ 
laset  ovat  ja  kiinnitä  tikulla  maksa- 
palasten  päälle.  Paahda  kirkkaalla 
tulella;  pistä  uuniin  muutamaksi  mi¬ 
nuutiksi.  Asettele  vadille. 

Jos  ei  käytetä  silavaa,  voi  maksapa¬ 
laset  ennen  paahtamista  kastella  voi- 
sulassa. 

Paistettu  kanan-maksa. 

Halkase  maksa  ja  pyyhi.  Pane  pais¬ 
tinpannuun  ruokalus.  voita  ja  paista 
maksa  siinä  noin  5  min.  usein  kään¬ 
nellen,  etteivät  pala.  Ripottele  vähän 
jauhoja  päälle  ja  lisää  ruskeata  kas- 
teketta  ja  vähän  madeira  viiniä  pan¬ 
nuun.  Mausta  suolalla  ja  pippurilla 
ja  keitä  hiljallensa  10  min.  Jos  väri 
ei  ole  ruskeaa,  lisää  vähän  sokerivä- 
riä  (Kitchen  Bouquet). 


breads.  Send  to  the  table  with  any 
kind  of  sauce  given  for  sweetbreads. 


Liver  and  Bacon. 

Cut  liver  in  slices,  sprinkle  with 
salt  and  pepper  and  dip  in  flour. 
Pry  thin  slices  of  bacon  twice  as 
many  as  you  have  slices  of  liver.  Re¬ 
move  the  bacon  from  the  pan.  Fry 
the  'liver  slowly  in  drippings,  turning 
often  until  done.  Pour  meat  stock 
into  the  pan.  Let  boil.  Dish  having 
the  liver  in  the  center.  Strain  the 
gravy  over  the  meat. 


Broiled  Liver  with  Bacon. 

Cut  liver  in  half  an  inch  thick 
slices.  Cover  with  boiling  water  and 
let  stand  for  5  minutes  to  draw  out 
the  blood.  Wipe  the  slices  and  re¬ 
move  carefully  the  skin.  Sprinkle 
with  salt  and  pepper.  Cut  pork  into 
thin  slices  as  big  as  the  slices  of 
liver,  fasten  with  sticks  on  the  liver. 
Broil  over  a  clear  fire;  push  into 
the  oven  for  a  few  minutes.  Dish. 

If  bacon  is  not  used,  dip  the  slices 
of  liver  into  melted  butter  before 
broiling. 


Fried  Chicken  Liver. 

Split  liver  and  wipe.  Place  1  table¬ 
spoonful  of  butter  in  a  frying-pan, 
and  fry  the  liver  in  it  about  5  min. 
Turn  often  taking  care  not  to  burn 
it.  Dredge  with  flour,  and  add  brown 
sauce  and  a  little  Madeira  into  the 
pan.  Season  with  salt /and  pepper, 
and  cook  gently  10  minutes.  Add  a 
dash  of  Kitchen  Bouquet  if  desired. 
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Paistettu  vasikan  maksa. 

Leikkaa  vasikanmaksa  viipaleiksi. 
Huuhtele,  kuivaa  ja  paista  molemmil¬ 
ta  puolilta  ruskeaksi.  Ripottele  suo¬ 
laa  ja  pippuria  päälle  ja  kaada  sen 
verran  vettä  pannuun,  että  ei  pala. 
Anna  kiljallensa  kiehua  vähän.  Kaa¬ 
da  kermaa  päälle  ja  anna  kiehahtaa. 

Maksa-laatikko. 
iy2  kupil.  riisiryyniä 
1  paintti  vettä 
1  kvartti  maitoa 
1  pauna  maksaa 
1  muna 

3  ruokalus.  voita 
1  y2  ruokalus.  sokeria 
1  ruokalus.  suolaa 
%  sipulia 
vähän  pippuria 

Keitä  ryynit,  vesi  ja  maito  puurok¬ 
si,  kaada  jäähtymään.  Seota  jauhettu 
maksa  puuroon,  lisää  joukkoon  vat¬ 
kattu  muna,  hienonnettu  voissa  pais¬ 
tettu  sipuli,  sokeri,  suola  ja  pippuri. 
Seos  kaadetaan  voideltuun  vormuun 
ja  paistetaan  1  tunti.  Vähän  rusi¬ 
noita  pantuna  sekaan  antaa  hyvän 
maun.  Tarjotaan  voisulan  kanssa. 

Vasikan  sydän. 

Puhdista  sydän  ja  pane  suolattuun 
veteen  tunnin  ajaksi,  että  verivesi 
irtaantuu.  Täytä  reikä  murekkeella, 
tehty  jauhetusta  lihasta  tahi  leivästä, 
johon  on  seotettu  hienonnettua  voissa 
keitettyä  sipulia,  pippuria  ja  1  muna. 
Ompele  reikä  kiinni,  paista  uunissa 
muutamia  silavapalasia,  keltajuuria, 
selleriä  ja  sipulia  pannussa,  noin  2 
tuntia,  usein  valellen  pannussa  ole¬ 
valla  liemellä  ja  jos  alkac*  kuivua, 
lisää  lihalientä.  Pidä  kansi  päällä 
ettei  pala. 

Kasteke  valmistetaan  samasta  lie¬ 
mestä,  maustetaan  suolalla,  pippurilla 
ja  sitruunalla. 


Fried  Calf’s  Liver. 

Cut  calf’s  liver  into  slices.  Wash, 
wipe  and  fry  on  both  sides  until 
brown.  Sprinkle  with  salt  and  pep¬ 
per.  Pour  water  into  the  pan  to  pre¬ 
vent  burning.  Boil  slowly  for  a  little 
while.  Pour  cream  over  it  and  boil 
quickly. 

Liver  Pudding. 

1  y2  cupfuls  of  rice 
1  pint  of  water 
1  quart  of  milk 
1  lb.  of  liver 
1  egg 

3  tablespoonfuls  of  butter 
1  y2  tablespoonfuls  of  sugar 
1  tablespoonful  of  salt 
%  onion 

a  pinch  of  pepper 
Cook  a  batter  of  rice,  water  and 
milk.  Put  aside  to  cool.  Mix  ground 
liver  with  batter,  aad  beaten  egg, 
chopped  onion  fried  in  butter,  sugar, 
salt  and  pepper.  Turn  the  mixture 
in  a  buttered  mold.  Bake  1  hour. 
Flavor  with  raisins  if  desired.  Serve 
with  melted  butter. 


Caif’s  Heart. 

Clean  heart  and  soak  in  salted 
water  1  hour  to  draw  out  the  blood, 
kill  the  heart  with  mixture  made  of 
ground  meat  or  bread  mixed  with 
chopped  onion  cooked  in  butter, 
chopped  parsley,  salt,  pepper  and 
1  egg.  Sew  up,  bake  in  oven,  having 
a  few  slices  of  pork,  carrots,  celery 
and  onion  in  pan.  Bake  2  hours. 
Baste  often  with  the  drippings.  Add 
meat  stock  if  necessary.  Cover  to 
prevent  burning.  Prepare  sauce  of 
the  gravy  in  the  pan.  Season  with 
salt,  pepper  and  lemon. 
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Paistettuja  munuaisia. 

Naudan,  lampaan  ja  vasikan  mu¬ 
nuaisia  valmistetaan  ruuaksi.  Rasva 
ja  Valkoset  jänteet  otetaan  tarkasti 
pois,  liotetaan  yksi  tunti  suolatussa 
vedessä.  Paloittele  puolikkaisiin.  Pais¬ 
ta  muutamia  savustettuja  sianliha- 
palasia  pannussa,  kun  ne  ovat  val¬ 
miit,  ota  ne  pannusta  ja  paista  mu¬ 
nuaiset  sianlihan  rasvassa  10  min., 
lisää  kastekkeeseen  vähän  jauhoja, 
teelus.  Worcestershire  kasteketta  ja 
teelus.  cat  sup’ia.  Asettele  munuai¬ 
set  toastien  päälle  vadille,  kaada  kas¬ 
tike  päälle  ja  silavapalaset  ympärille. 

Voi  myöskin  leikata  munuaiset  poi¬ 
kittain  viipaleisiin,  kastella  munassa 
ja  leipäjauhossa  ja  paistaa  voissa. 


Paahdettuja  munuaisia. 

Paloittele  munuaiset  poikittain  vii¬ 
paleisiin,  ripottele  suolaa  ja  pippuria 
päälle  ja  kastele  voisulassa  johon  on 
pantu  vähän  sitruunan  mehua,  sen 
jälkeen  käärittele  leipäjauhossa.  Paah¬ 
da  kirkkaan  tulen  päällä  usein  kään- 
nellen,  että  eivät  pala,  siksi  kun  ovat 
kypsiä.  Tarjoa  toastien  päällä  vähän 
voisulaa  kaadettuna  päälle  hyvin  kuu¬ 
mina. 


M  unuais-muhennus. 

Valmista  kuten  paistettuja  munuai¬ 
sia  varten;  paloittele  puolen  tuuman 
suuruisiin  palasiin;  kastele  jauhoissa 
ja  paista  ruokalus.  voita  hienonnetun 
sipulin  kanssa,  siksi  että  ruskistuvat. 
Lisää  1  kupil.  lihalientä  tai  vettä  ja 
anna  kiehua  10  min.  Mausta  suolalla 
ja  pippurilla,  sekä  juuri  ennenkuin 
viedään  tarjolle  pane  vähän  sherry- 
viinä  tai  Worcestershire  kasteketta 
sekä  hienonnettua  sientä  sekaan. 


Fried  Kidneys. 

Kidneys  of  beef,  mutton  and  veal 
can  be  prepared  for  food.  Remove 
fat  and  the  white  center  carefully, 
soak  in  salted  water  for  one  hour. 
Divide  in  halves.  Fry  a  few  slices 
of  bacon.  When  done  remove  from 
pan  and  fry  the  kidneys  in  the  drip¬ 
pings  of  the  bacon  for  10  minutes. 
Add  to  the  gravy  a  dash  of  flour, 
1  teasp.  of  Worcestershire  sauce  and 
1  teaspoonful  of  cat  sup.  Arrange 
the  kidneys  on  toast  upon  a  platter, 
pour  over  it  the  sauce  and  lay  the 
slices  of  bacon  around  the  toast. 

The  kidneys  may  be  cut  cross¬ 
wise  into  slices,  dipped  in  egg  and 
bread  crumbs  and  fried  in  butter. 


Broiled  Kidneys. 

Cut  kidneys  crosswise  into  slices, 
sprinkle  with  salt  and  pepper  and 
dip  into  melted  butter  mixed  with 
a  dash  of  lemon  juice.  Roll  in  bread 
crumbs.  Broil  over  a  clear  fire 
turning  often  so  as  not  to  burn 
them  after  they  are  done.  Arrange 
on  toast,  pour  melted  butter  over. 
Serve  very  hot. 


Stewed  Kidneys. 

Prepare  kidneys  as  for  frying.  Cut 
in  half  an  inch  thick  pieces,  dip  in 
flour,  and  fry  with  chopped  onion 
in  a  tablespoonful  of  butter  until 
brown.  Add  1  cupful  of  meat  stock 
or  water  and  let  boil  10  minutes. 
Season  wiui  salt  and  pepper.  Flavor 
with  sherry  or  Worcestershire  sauce 
and  chopped  mushrooms  when  send¬ 
ing  it  to  the  table. 
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Munuais-ragu. 

Liota  munuaisia  kylmässä  vedessä 
tunnin  ajan.  Pyyhi  ja  leikkaa  pala¬ 
siin.  Ripottele  suolaa  ja  pippuria 
päälle,  kastele  leipäjauhossa  ja  keitä 
voissa  sipuliviipale  seassa.  Pane  jouk¬ 
koon  ruokalus.  jauhoja,  y2  Kupil.  li¬ 
halientä  ja  anna  kiehua  5  min.;  sil¬ 
laa,  lisää  joukkoon  y2  kupil.  sieniä, 
puhdistettuja  ja  paloiteltuja  neljään 
osaan.  Mausta  suolalla  ja  pippurilla 
ja  anna  kiehua  muutamia  minuuttia. 


Maha-muhennus. 

Valmista  kasteke  1  ruokalus.  voita, 
1  ruokalus.  jauhoja  ja  yhdestä  kupil. 
maitoa.  Mausta  suolalla,  pippurilla 
ja  1  teelus.  sipulin  mehua.  Pane  ku¬ 
pillinen  keitettyä,  paloiteltua  mahaa 
sekaan  ja  seottele  tulella  kunnes  ma- 
hapalaset  kuumenevat  lävitse. 

Keitetty  maha. 

Liota  maha  muutamia  tuntia  vedes¬ 
sä,  jossa  on  pari  sellerin  oksaa.  Pa¬ 
ne  kiehuvaan  veteen  tulelle  ja  keitä 
pehmeiksi. 

Paistettu  maha. 

Keitettyjen  kylmien  mahapalasten 
päälle  kaadetaan  voisulaa  johon  on 
seotettu  vähän  sitruunan  mehua  ja 
annetaan  seisoa  tunnin  ajan.  Tämän 
jälkeen  kastele  munassa  ja  leipäjau¬ 
hossa,  paista  voissa  tai  rasvassa  vaa¬ 
leanruskeaksi.  Tarjotaan  Bearnaise 
tai  kuuman  mayonnaise  kastin  kans¬ 
sa. 


Ragout  of  Kidneys. 

Soak  kidneys  in  cold  water  for  an 
hour.  Wipe  and  cut  in  pieces. 
Sprinkle  with  salt  and  pepper,  roll 
in  bread  crumbs  and  fry  in  butter 
with  a  slice  of  onion.  Mix  with  1 
tablespoonful  of  flour,  y2  cupful  of 
meat  stock  and  let  boil  5  minutes; 
strain,  adu  y2  cupful  of  mushrooms 
cleaned  and  cut  into  quarters.  Sea¬ 
son  with  salt  and  pepper,  and  let  boil 
for  a  few  minutes. 


Stewed  Tripe. 

Make  a  sauce  of  1  tablespoonful 
of  butter,  1  tablespoonful  of  flour 
and  1  cupful  of  milk.  Season  with 
salt,  pepper  and  1  teaspoonful  of 
onion  juice.  Mix  with  one  cupful  of 
boiled  tripe  cut  in  dice.  Stir  over 
the  fire  until  the  pieces  of  tripe  are 
thoroughly  done. 

Boiled  Tripe. 

Soak  tripe  for  a  few  minutes  in 
water  with  2  stalks  of  celery.  Put 
in  boiling  water  and  cook  until 
tender. 

Fried  Tripe. 

Take  pieces  of  cold  boiled  tripe. 
Pour  over  them  melted  butter  mixed 
with  a  little  lemon  juice.  Let  stand 
for  an  hour.  Then  dip  in  egg  and 
bread  crumbs,  fry  in  butter  or  lard  to 
a  light  brown.  Serve  with  Bearnaise 
or  hot  Mayonnaise  sauce. 
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KASVIKSET.  —  VEGETABLES. 


Kasviksia  ostettaissa  on  katsottava,  että  ne  ovat  täydellisesti  tuoreita. 
Kuihtuneet  kasvikset  voidaan  parantaa,  ottamalla  pois  päällimmäiset  lehdet 
ja  pitämällä  niitä  kylmässä  vedessä  noin  20  minuuttia.  Kaada  kiehuvaa 
suolaista  vettä  päälle,  jos  ne  ovat  hyönteisten  syömiä.  Pane  kasvikset  tu¬ 
lelle  kiehuvaan  suolattuun  veteen,  ruokalusikallinen  suolaa  ja  teelusikalli¬ 
nen  sokeria  kahdelle  kvartille  vettä.  Kiehuta  ilman  kantta  jotta  väri  säi¬ 
lyisi.  Älä  jätä  kasviksia  pataan  jäähtymään,  vaan  siivilöitse  ne  vedestä 
pois  'heti,  kun  ovat  kiehuneet.  Perunat  ovat  parhaimmat  jos  ne  ovat  yhtä 
suuria,  ohut  kuorisia.  Perunat  on  kuorittava  ohuelta  ja  pidettävä  kylmässä 
vedessä  siksi  kun  pannaan  tulelle,  että  ne  säilyttäisivät  luonnollisen  värin¬ 
sä.  Pane  nuoret  perunat  tulelle  kiehuvaan  veteen,  mutta  vanhat  perunat 
kylmään  veteen,  itäneet  perunat  tulevat  maukkaammiksi,  jos  ne  keitetään 
paljossa  ja  suolasessa  vedessä.  Keitä  perunat  tasaisella  tulella  etteivät 
halkeilisi.  Uudet  perunat  on  parempi  keittää  kuori  päällä.  Makeat  perunat 
keitetään  aina  kuori  päällä,  jonka  perästä  ne  kuoritaan  ja  valmistetaan 
eri  tavalla. 

Viheriät  kasvikset  säilyttävät  paremmin  värinsä  jos  veteen,  jossa  ne 
keitetään,  pannaan  teelusikallinen  soodaa.  Sienet  on  parempi  keittää 
heti  puhdistettua  ja  pestä  äkisti.  Jos  ne  likoavat  vedessä,  menettävät  ne 
makunsa.  Jos.  sienet  ovat  keitettävät  koristuksiksi,  on  ne  pantavat  veteen, 
johon  on  pantu  sitroonan  mehua.  Ennen  käyttämistä  kuoritaan  nahka 
päältä  ja  kannat  otetaan  pois.  Kannat  voidaan  käyttää  keittoihin  ja  kas- 
tekkeisiin  lisäämään  makua.  Sienet  on  keitettävät  ainoastaan  10  minuut¬ 
tia,  paljosta  keittämisestä  ne  tulevat  sitkeiksi  ja  menettävät  makunsa. 


Keitettyjä  perunoita.  < 

Perunat  kuoritaan  yhdenkokoisiksi 
tai  otetaan  perunaraudalla,  pestään 
puhtaiksi.  Pane  ne  tulelle  kiehuvaan 
veteen,  vähän  suolaa  sekaan  ja  anna 
hiljallensa  kiehua  pehmeiksi.  Kaada 
vesi  pois  ja  anna  olla  tulen  lähellä 
ilman  kantta  vähän  aikaa  että  vesi¬ 
höyry  haihtuu  pois.  Vanhat  perunat 
pannaan  kylmään  suolattuun  veteen 
kiehumaan. 

Persiljaperunoita. 

Keitetään  kuten  edelliset;  kun  ve¬ 
si  on  kaadettu  pois,  sirotetaan  niille 
hienoksi  hakattua  persiljaa,  suolaa 
ja  pieniä  voipalasia. 


Boiled  Potatoes. 

Pare  potatoes,  form  into  balls  of 
equal  size.  Wash  thoroughly.  Put 
over  the  fire  in  boiling  water  mixed 
with  a  dash  of  salt.  Let  simmer 
slowly  until  tender.  Drain  off  the 
water  and  let  stand  %on  the  side  of 
the  range,  uncovered  to  evaporate 
all  the  water.  Put  old  potatoes  to 
cook  in  cold  water. 

Boiled  Potatoes  with  Parsley. 

Prepare  as  directed  for  boiled  po¬ 
tatoes.  When  thoroughly  drained 
sprinkle  with  finely  chopped  parsley 
and  salt.  Dot  over  with  butter. 
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Ranskalaisia  perunoita. 

Perunat  kuoritaan,  huuhdotaan  ja 
pyyhitään  kuivaksi.  Leikkaa  yhden- 
kokoisiksi  lohkoiksi,  palloiksi,  kaista¬ 
leiksi  tai  viipaleiksi  mieltä  myöten. 
Keitä  ne  keitinrasvassa  vaaleanrus¬ 
keiksi.  Sirota  suolaa  päälle  ja  tarjoa 
lautasliinan  päälle  asetettuna. 

Perunalunta. 

Keitetään  kuten  kuoritut  perunat, 
puserretaan  perunapuristimen  läpi 
keskelle  astiaa.  Hienoa  suolaa  siro¬ 
tellaan  päälle  ja  viedään  tarjolle. 

Perunasose. 

Hienonna  keitetyt  kuoritut  peru¬ 
nat,  lisää  voita,  suolaa,  pippuria  ja 
maitoa  tahi  kermaa.  Hiero  kuoh¬ 
keaksi.  Aseta  kukkuralle  astiaan, 
koristele  ympärykset  veitsellä,  tai 
purista  perunapuristimen  läpi  as¬ 
tiaan. 

Perunapalleroita. 

2  kupli.  hienonnettua  perunaa 

3  ruokalus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 
3  munanruskuaista 

Hienonnettuun  perunaan  seotetaan 
voi,  suola,  pippuri  ja  munanruskuai- 
set.  Muodostetaan  joko  pyöreiksi 
tai  pitkähköiksi.  Kastellaan  munas¬ 
sa  ja  leipäjauhossa.  Keitetään  ras¬ 
vassa. 

Duchesse  perunoita. 

Valmistetaan  kuten  perunapallerot. 
Pussin  lävitse  (pastry  hag)  muodos¬ 
tetaan  voideltuun  pannuun  ruusuja, 
lehtiä,  pyramiidia  tai  koreja.  Voi¬ 
dellaan  munalla  ja  paistetaan  uunis¬ 
sa  vaaleanruskeaksi. 


French  Potatoes. 

Pare  potatoes,  wash  and  wipe  dry. 
Cut  in  pieces  of  uniform  size  to  any 
shape  you  want.  Cook  in  lard  until 
lightly  browned.  Sprinkle  with  salt. 
Serve  on  a  folded  napkin. 


Potato  Snow. 

Prepare  same  as  boiled  potatoes, 
work  through  a  potato  press  in 
center  of  a  serving  dish.  Sprinkle 
with  salt.  Serve. 

Mashed  Potatoes. 

Mash  pared  boiled  potatoes,  add 
butter,  salt,  pepper,  milk  and  cream. 
Rub  to  a  smooth  paste.  Heap  in  a 
serving  dish,  trim  nicely  with  knife. 
Or  work  through  a  potato  press  into 
a  serving  dish. 


Potato  Croquettes. 

2  cupfuls  of  mashed  potatoes 

3  tablespoonfuls  of  butter 

salt  and  pepper 

yolks  of  3  eggs 

Mix  mashed  potatoes  with  butter, 
salt,  pepper  and  yolks.  Form  into 
balls  or  oval-shaped  croquettes.  Dip 
in  egg  and  bread  crumbs.  Cook  in 
lard. 


Duchesse  Potatoes. 

Prepare  potatoes  same  as  for  potato 
croquettes.  Force  through  a  pastry 
bag  in  a  buttered  pan  forming  it  into 
roses,  leaves,  pyramids  or  baskets. 
Spread  with  egg,  bake  in  oven  to  a 
light  brown. 
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Saratoga  perunoita. 

Paloittele  perunat  ohuisiin  viipa¬ 
leisiin,  huuhtele  ja  kuivaa.  Keitä 
rasvassa  vaalean  ruskeiksi.  Ripotte- 
le  suolaa  päälle  ja  tarjoa  joko  kuu¬ 
mana  tai  kylmänä. 


Uunissa  paistettuja  perunoita. 

Pese  hyvästi  6  yhtä  suurta  keski¬ 
kokoista  perunaa  ja  pane  uuniin  pais¬ 
tumaan  noin  tunniksi,  eli  siksi  kun 
ovat  pehmeät.  Tarjotaan  lautaslii¬ 
nan  päällä.  Tai  halastaan  perunat 
pitkittäin,  otetaan  sisus  pois  ja  sii¬ 
hen  seotetaan  2  ruokalus.  voita,  vä¬ 
hän  suolaa  ja  pippuria  sekä  kaksi 
ruokalus.  maitoa  tai  kermaa.  Peru¬ 
nat  täytetään  tällä  seoksella  ja  pais¬ 
tetaan  kuumassa  uunissa.  Kaksi  ko¬ 
vaksi  vatkattua  munanvalkuaista  li¬ 
sättynä  perunasoseeseen  tekee  sen 
kuohkeaksi..  Jos  seottaa  paprikaa 
perunasoseeseen  saavat  ne  nimensä 
paprikaperunat. 


Sokeroittuja  makeita  perunoita. 

Keitä  perunat,  kuori,  halkaise  pit¬ 
kittäin.  Pane  2  ruokalus.  voita  pais¬ 
tinpannuun,  kun  voi  on  kuumennut, 
pane  perunat  pannuun  ja  2  ruokalus. 
sokeria  perunain  päälle.  Paista  rus¬ 
keaksi.  Voi  panna  sitruunan  mehua 
tai  etikkaa  perunain  päälle,  jos  ha¬ 
luaa. 

Peruna  mykyjä. 

1  paintti  hienonnettua  perunaa 
1  ruokalus.  voita 
y2  teelus.  suolaa 
1  kokonainen  muna  ja  yksi  rus- 
kuainen 

%  kupil.  jauhoja 
muskottipähkinää  ja  pippuria 


Saratoga  Potatoes. 

Cut  potatoes  into  thin  slices,  wash 
and  wipe.  Cook  in  lard  until  lightly 
browned.  Sprinkle  with  salt.  Serve 
hot  or  cold. 


Baked  Potatoes. 

Wash  well  6  potatoes  of  uniform 
size.  Bake  in  oven  1  hour  or  until 
tender.  Serve  on  a  folded  napkin. 
Or  split  the  potatoes  lengthwise  in 
halves,  scoop  out  the  insides  and 
mix  this  with  2  tablespoonfuls  of 
butter,  a  pinch  of  salt  and  pepper 
and  2  tablespoonfuls  of  cream  or 
milk.  Fill  the  potatoes  with  the  mix¬ 
ture  and  bake  in  a  quick  oven. 
Beaten  whites  of  2  eggs  may  be  add¬ 
ed  into  the  mixture  to  make  it 
smooth.  Paprika  potatoes  are  pre¬ 
pared  in  the  same  way  as  baked  pota¬ 
toes,  the  filling  being  mixed  with 
paprika. 

Glazed  Sweet  Potatoes. 

Cook  potatoes,  peel  and  cut  length- 
ise  into  halves.  Put  2  tablespoonfuls 
of  butter  in  a  frying  pan.  When 
the  butter  is  boiling  put  the  potatoes 
into  the  pan.  Sprinkle  with  2  table¬ 
spoonfuls  of  sugar,  fry  until  brown. 
Season  with  lemon  juice  or  vinegar 
if  required. 

Potato  Dumplings. 

1  pint  of  mashed  potatoes 
1  tablespoonful  of  butter 
y2  teaspoonful  of  salt 
1  whole  egg  and  1  yolk 

%  cupful  of  flour 
nutmeg  and  pepper 
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Hienonnettuun  perunaan  lisätään 
voi,  suola,  muna  vispattuna  ja  jau¬ 
hot.  Muodostetaan  pyöreiksi  pullik¬ 
si  ja  käänteillään  jauhoissa.  Keite¬ 
tään  suolatussa  vedessä  viisitoista 
minuuttia.  Tarjotaan  joko  keitetty¬ 
nä  tai  keitetyt  pullat  kastellaan  mu¬ 
nassa  ja  leipäjauhossa  ja  paistetaan 
rasvassa. 

Peruna-omeletti. 

Perunasosetta  pannaan  voideltuun 
omelettipannuun,  paistetaan  uunissa 
siksi  että  aliosa  on  ruskea.  Käänne¬ 
tään  kaksinkerroin  vadille  kuten 
omeletti. 

Peruna-tippoja. 

1  kupil.  hienonnettua  perunaa 
1  ruokalus.  kermaa 
y2  teelus.  suolaa 
vähän  muskottipähkinää  ja  pip¬ 
puria 

1  munan  ruskuainen  ja  kaksi  val¬ 
kuaista. 

Perunoihin  seotetaan  kaikki  aineet, 
munanvalkuaiset  viimeksi.  Pannaan 
lusikalla  kiehuvaan  rasvaan  ja  pais¬ 
tetaan  ruskeaksi.  Makeista  perunois¬ 
ta  valmistetaan  samalla  tavalla. 


Peruna-vanukas. 

2  paunaa  perunoita 
Vi  paunaa  voita 

1  pieni  ruokalus.  suolaa 

4  munaa 

8  ruokalus.  kermaa 

2  ruokalus.  vehnäjauhoja 
Perunat  kuoritaan,  keitetään  ja  hie¬ 
nonnetaan.  Lisätään  voi,  suola,  ker¬ 
ma,  vehnäjauhot  ja  munanruskuaiset. 
Viimeksi  valkuaiset  kovaksi  vispat¬ 
tuina.  Paistetaan  uunissa  vaalean¬ 
ruskeaksi. 


Mix  mashed  potatoes  with  butter, 
salt,  beaten  egg  and  flour.  Form  into 
croquettes,  roll  in  flour.  Cook  in 
salted  water  15  minutes.  Serve  as 
they  are  or  dip  the  boiled  rolls  in 
egg,  dredge  with  bread  crumbs  and 
fry  in  lard. 


Potato  Omelet. 

Lay  potato  mash  in  a  buttered 
omelet  pan,  bake  in  oven  until  brown 
underneath.  Double  on  a  platter  as 
omelet. 


Potato  'Fritters. 

1  cupful  of  mashed  potatoes 

1  tablespoonful  of  cream 
y2  teaspoonful  of  salt 

a  pinch  of  nutmeg  and  pepper 

1  yolk  and  2  whites  of  eggs 

Mix  the  potatoes  with  other  ingre¬ 
dients,  the  whites  last.  Drop  with 
spoon  into  boiling  lard;  cook  until 
brown. 

Fritters  of  sweet  potatoes  may  be 
made  in  the  same  way. 

Puffed  Potatoes. 

2  lbs.  of  potatoes 
y±  lb.  of  butter 

1  small  tablespoonful  of  salt 

4  eggs 

8  tablespoonfuls  of  cream 

2  tablespoonfuls  of  flour 

Peel  potatoes,  cook  and  mash.  Add 
butter,  salt,  cream,  flour  and  yolks. 
Eeaten  whites  last.  Bake  in  oven  to 
light  brown. 
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Perunoita  maitokastekkeen  kanssa. 

Leikkele  uusia  perunoita  kuutioik¬ 
si,  keitä  suolatussa  vedessä  pehmeäk¬ 
si.  Siilaa  ja  kaada  maitokasteketta 
päälle.  Pane  2  ruokalus.  voita  katti¬ 
laan,  2  ruokalus.  jauhoja,  lisää  1 
paintti  kiehuvaa  maitoa,  mausta  suo¬ 
lalla  ja  pippurilla  ja  pane  hienoa 
persiljaa  viimeksi.  Jos  käytetään  kyl¬ 
miä  perunoita,  paloitellaan  ne  ja  pan¬ 
naan  taljallensa  maidon  tai  kerman 
kanssa  kiehumaan,  kunnes  ne  tasoit¬ 
tuvat  maidon  kanssa,  lisätään  ruoka¬ 
lusikallinen  voita,  suolaa,  pippuria 
ja  juuri  ennen  tarjolle  viemistä  puoii 
teelusikallista  hienoa  persiljaa. 

Voi  myöskin  panna  voideltuun  vor¬ 
muun  uuniin  paistumaan,  leipä-  ja 
juustojauhoa  päälle  ripoteltuna. 

Ruskeata  perunahakkelusta. 

Paloittele  kylmiä  perunoita  pieniin 
kuutioihin.  Paista  pannussa  voissa 
siksi  että  kuumenevat  läpeensä,  ripo¬ 
ta  suolaa  ja  pippuria  päälle;  anna 
aliosan  ruskistua,  käännä  kaksinker¬ 
roin  vadille  kuten  omeletti. 

Uunissa  paistettuja  perunaviipaleita. 

iy2  kvarttia  perunoita 

1  ruokalus.  suolaa 

3  ruokalus.  riivattua  juustoa 

2  ruokalus.  voita 

Perunat  kuoritaan  ja  leikataan  vii¬ 
paleisiin.  Pannu  voidellaan.  Peru¬ 
nat  ladotaan  kerroksittain  vormuun, 
suolaa,  pippuria,  voipaloja  ja  juustoa 
väliin.  Päällimmäiseksi  pannaan  voi¬ 
paloja.  Paistetaan  uunissa  kypsäksi. 
Perunakerroksien  väliin  voi  panna 
tomaattiviipaleita. 

Uunissa  paistettuja  makeita  perunoita. 

Pese  perunat  puhtaaksi,  pane  uu¬ 
niin  ja  paista  siksi  että  pehmiävät. 
Tarjotaan  lautasliinan  päällä. 


Creamed  Potatoes. 

Cut  new  potatoes  into  dice,  cook  in 
salted  water  until  tender.  Drain,  pour 
milk  sauce  over.  Put  2  tablespoonfuls 
of  butter  in  a  saucepan,  melt,  add  2 
tablespoonfuls  of  flour,  1  pint  of  boil¬ 
ing  milk,  season  with  salt  and  pepper. 
Lastly  sprinkle  with  minced  parsley. 
If  cold  potatoes  are  usea,  cut  them 
first  in  pieces,  parboil  in  milk  or 
cream;  add  1  tablespoonful  of  butter, 
salt,  pepper  and  just  before  serving 
sprinkle  with  y2  teaspoonful  of 
minced  parsley.  May  be  baked  in 
oven  in  buttered  mold,  sprinkled  with 
bread  crumbs  and  cheese. 


Hashed  Brown  Potatoes. 

Cut  cold  potatoes  into  small  cubes. 
Fry  in  butter  until  thoroughly  heated, 
sprinkle  with  salt  and  pepper;  brown 
underneath,  double  on  a  dish  like 
omelet. 


Baked  Slices  of  Potatoes. 

1  y2  quarts  of  potatoes 

1  tablespoonful  of  salt 

3  tablespoonfuls  of  grated  cheese 

2  tablespoonfuls  of  butter 

Peel  potatoes  and  cut  in  slices. 
Butter  a  baking  pan.  Lay  the  slices 
into  the  pan,  sprinkle  with  salt,  pep¬ 
per,  small  pieces  of  butter  and  cheese 
between  the  layers.  Dot  the  surface 
with  bits  of  butter.  Bake  in  oven 
until  done.  Between  the  layers  of 
potato  slices  of  tomato  may  be  added. 

Baked  Sweet  Potatoes. 

Wash  potatoes  clean,  put  in  the 
oven  and  bake  until  tender.  Serve 
on  a  folded  napkin. 
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Makeita  perunapullia. 

2  kupil.  perunasosetta 

3  ruokalus.  voita 

y2  teelus.  suolaa 

vähän  pippuria 

2  vispattua  munanruskuaista 

vähän  hienoa  persiljaa 

Muodosta  pyöreiksi  tai  pitkänomai¬ 
siksi  pulliksi;  kastele  munassa  ja 
Ieipäjauhossa  ja  paista  rasvassa. 

Sosetta  makeista  perunoista. 

Keitä  perunat,  hienonna  ja  lisää 
3  ruokalus.  voita,  suolaa,  pippuria  ja 
kuumaa  maitoa,  siksi  että  seos  tulee 
tarpeeksi  löysäksi.  Hiero  kuohkeaksi. 

Uunissa  paistettuja  makeita  perunoita. 

Halkase  paistetut  perunat  pitkit¬ 
täin  kahtia,  koverra  sisusta  ulos  ja 
hienonna.  Pane  takaisin  kuoriin. 
Kiehauta  %  kupil.  siirappia  ja  1  ruo¬ 
kalus.  voita.  Voitele  perunat  päältä 
siirapilla  ja  pane  uuniin  siksi  että 
ruskistuvat. 

Makeita  perunoita  au  Gratin. 

Leikkele  viisi  kylmää  makeata  pe¬ 
runaa  kuutioiksi.  Pane  voideltuun 
vormuun,  ripota  suolaa  ja  pippuria 
päälle  ja  ruokalus.  ruskeata  sokeria, 
pane  voipaloja  ja  leipäjauhoa  päälle. 
Paista  uunissa  20  min.  kansi  päällä, 
sitten  ilman  kantta  siksi  että  ruskis¬ 
tuu. 

Vanukas  makeista  perunoista. 

2  kupil.  peruna-sosetta 

2  ruokalus.  voisulaa 

1  kupil.  kermaa  tai  maitoa 

3  munaa 

Seota  perunasoseen  sekaan  voi, 
kerma  ja  munanruskuaiset.  Viimeksi 
valkuaiset  kovaksi  vatkattuna.  Pais¬ 
tetaan  voidellussa  vormussa. 


Sweet  Potato  Croquettes. 

2  cupfuls  of  potato  mash 

3  tablespoonfuls  of  butter 
y2  teaspoonful  of  salt 

beaten  yolks  of  2  eggs 
a  little  parsley  and  pepper 
Form  into  round  or  oval  balls,  dip 
in  egg  and  bread  crumbs  and  fry  in 
lard. 


Mashed  Sweet  Potatoes. 

Cook  potatoes,  mash,  add  3  table¬ 
spoonfuls  of  butter,  salt,  pepper  and 
hot  milk;  stir  until  smooth  dough. 


Baked  Sweet  Potatoes. 

Take  baked  sweet  potatoes,  split 
in  halves  lengthwise,  scoop  out  the 
insides  and  mash.  Return  the  mash 
into  the  empty  potato  skins.  Cook 
%  cupful  of  syrup  with  1  tablespoon¬ 
ful  of  butter.  Spread  the  tops  with 
the  syrup  and  bake  in  oven  until 
brown. 

Sweet  Potatoes  au  Gratin. 

Cut  five  cold  sweet  potatoes  into 
dice.  Put  in  a  buttered  mold,  sprinkle 
with  salt  and  pepper  and  1  table¬ 
spoonful  of  brown  sugar,  dot  with 
bits  of  butter,  sprinkle  with  bread 
crumbs.  Bake  in  oven,  covered,  20 
min.  Then  uncover  and  leave  in 
oven  until  brown. 

Sweet  Potato  Souffle. 

2  cupfuls  of  potato  mash 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 

1  cupful  of  cream  or  milk 

3  eggs 

Mix  butter,  cream  and  yolks  with 
potato  mash.  Add  the  stiffly  beaten 
whites  last.  Bake  in  a  buttered  mold. 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


129 


Keitettyjä  porkkanoita. 

1  pauna  pieniä  yhdenkokoisia  pork¬ 
kanoita  kuoritaan  ja  pannaan  tulelle 
kiehuvaan  veteen.  Pane  1  ruokalus. 
suolaa  ja  1  ruokalus.  sokeria  sekaan 
ja  anna  hiljallensa  kiehua  siksi  että 
pehmiävät.  Kaada  vesi  pois  ja  pane 
voi  kastruliin  ja  aseta  kastrulli  tulen 
ääreen  muutamaksi  minuutiksi.  Isoja 
porkkanoita  voi  myöskin  käyttää, 
mutta  ne  ovat  leikattavat  (kuutioiksi 
tai  kaistaleiksi.  Voi  lisätä  sekaan 
1  ruokalus.  hienoa  persiljaa. 


Keltajuuria  ja  herneitä. 

Pese  ja  raapi  pienet  kelta  juuret  ja 
paloittele  pieniin  kuutioihin.  Keitä 
pehmeiksi  suolatussa  vedessä  tai  li- 
hanliemessä.  Siilaa,  ja  lisää  sama 
määrä  keitettyjä  viheriäitä  herneitä. 
Maustetaan  suolalla,  pippurilla,  voil¬ 
la  ja  persiljalla. 


Porkkana-muhennus. 

Porkkanat  kuoritaan,  huuhdotaan 
ja  leikataan  kuutioiksi  tai  suikaleiksi. 
Keitetään  pehmeäksi  suolatussa  ve¬ 
dessä.  Kasteke  valmistetaan  2  ruo¬ 
kalus.  voita,  2  ruokalus.  jauhoja, 
porkkanan  liemestä,  sekä  hiukan  pan¬ 
tuna  kermaa  sekaan.  Porkkanat  li¬ 
sätään  sekaan,  annetaan  kiehahtaa. 
Hienoa  persiljaa  voi  panna  joukkoon 
jos  haluaa. 

Ruskeutetut  porkkanat. 

Porkkanat  kuoritaan,  leikataan  kuu¬ 
tioiksi  ja  keitetään  suolatussa  vedes¬ 
sä  puolikypsiksi.  Vesi  siivilöidään 
tarkasti,  ruskistetaan  voin  kanssa 
pannussa.  Jos  haluaa,  voi  maustaa 
vähän  sokerilla. 


Boiled  Carrots. 

Peel  1  pound  of  small  carrots  of 
uniform  size.  Put  in  boiling  water 
to  cook.  Add  1  tablespoonful  of  salt 
and  1  tablespoonful  of  sugar  and  let 
simmer  until  tender.  Pour  off  the 
water,  put  butter  in  a  saucepan,  re¬ 
turn  the  saucepan  to  the  stove  to 
heat  it  up.  Big  carrots  cut  in  dice 
or  strips  may  be  used  also.  Add  1 
tablespoonful  of  minced  parsley  if 
wanted. 


Carrots  with  Peas. 

Wash  and  scrape  small  carrots  and 
cut  in  small  dice.  Cook  in  salted 
water  or  beef  stock  until  tender. 
Strain  and  add  equal  part  of  boiled 
green  peas.  Season  with  salt,  pepper, 
butter  and  parsley. 


Stewed  Carrots. 

Peel  carrots,  wash  and  cut  into 
dice  or  strips.  Cook  in  salted  water 
until  tender.  Prepare  a  sauce  of  2 
tablespoonfuls  of  butter,  2  tablespoon¬ 
fuls  of  flour  mixed  with  the  liquor 
of  the  carrots.  Add  a  little  cream. 
Put  the  carrots  in,  let  boil.  Sprinkle 
with  chopped  parsley  if  wanted. 


Fried  Carrots. 

Peel  carrots,  cut  in  dice  and  cook 
in  salted  water  until  half  done.  Drain 
off  the  water,  brown  the  carrots  with 
butter  in  a  frying  pan.  Season  with 
a  dash  of  sugar  if  wanted. 
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Porkkanaputinki  riisin  kanssa. 

1  kupil.  riisiryyniä 
3  kupil.  vettä 
1  paintti  maitoa 
1  pauna  keltajuuria 
1  ruokalus.  mantelia 
1  pieni  ruokalus.  suolaa 
y2  ruokalus.  sokeria 

1  muna 

2  ruokalus.  voita 

Keitä  ryynit,  vesi  ja  maito  puuroksi. 
Kuori,  huuhdo  ja  keitä  porkkanat 
melkein  pehmeiksi.  Hankaa  ne  ja 
mantelit  raudalla  hienoksi,  pane  ne, 
sokeri,  voi  ja  suola  puuroon.  Vispi- 
löitse  muna  ja  hämmennä  se  seok¬ 
seen.  Pane  voideltuun  vormuun  ja 
paista  uunissa  noin  yksi  tunti. 

Porkkana-putinki. 

2  paunaa  porkkanoita 
2  kupil.  leipäjauhoa 
iy2  ruokalus.  sokeria 

2  kupil.  kermaa  tai  maitoa 

1  teelus.  suolaa 

3  ruokalus.  voita 
*4  kupil.  mantelia 

2  munaa 

Puhdista  ja  keitä  porkkanat  peh¬ 
meiksi  suolatussa  vedessä.  Muserra 
ne  ja  seota  kaikki  ainekset  sekaan, 
viimeksi  munat  vatkattuna.  Paista 
vesiastiaan  asetettuna  tai  miedossa 
uunissa.  Tarjoa  joko  samassa  astias¬ 
sa  tai  siitä  kauniisti  poiskaadettuna. 

Ruskeutetut  lantut  tai  nauriit. 

Valmistetaan  samaten  kuin  ruskeu¬ 
tetut  porkkanat. 

Survottua  lanttua  tai  naurista. 

2  keskikokoista  lanttua  keitetään 
pehmeiksi  suolatussa  vedessä,  survo¬ 
taan  hienoksi.  Kasteke  valmistetaan 
2  ruokalus.  voita,  1  ruokalus.  jauhoja 


Carrot  Pudding  with  Rice. 

1  cupful  of  rice 
3  cupfuls  of  water 
1  pint  of  milk 
1  pound  of  carrots 
1  tablespoonful  of  almonds 
1  dessertspoonful  of  salt 
V2  tablespoonful  of  sugar 

1  egg 

2  tablespoonfuls  of  butter 

Cook  rice,  water  and  milk  until 
thick.  Peel,  wash  and  cook  carrots 
nearly  tender.  Grate  them  and  al¬ 
monds  and  mix  with  sugar  and  salt 
Work  into  the  rice.  Whip  the  egg 
and  stir  into  tne  mixture.  Pour  in 
a  buttered  mould  and  bake  in  oven 
1  hour. 

Carrot  Pudding. 

2  lbs.  of  carrots 
2  cupfuls  of  bread  crumbs 

1  y2  tablespoonfuls  of  sugar 

2  cupfuls  of  cream  or  milk 

1  teaspoonful  of  salt 

3  tablespoonfuls  of  butter 
%  cupful  of  almonds 

2  eggs 

Clean  and  cook  carrots  until  tender 
in  salted  water.  Mash  and  add  all 
ingredients,  beaten  eggs  last.  Bake 
in  a  slow  oven  or  in  a  pan  Oj.  water. 
Serve  in  the  same  dish  or  turn  it 
nicely  on  a  serving  dish. 


Browned  Turnips. 

Prepare  same  as  directed  for  fried 
carrots. 

Mashed  Turnips. 

Cook  2  middle-sized  turnips  in  salt¬ 
ed  water  until  tender.  Mash.  Pre¬ 
pare  a  sauce  of  2  tablespoonfuls  of 
butter,  1  tablesponful  of  flour  and 
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ja  %  kupil.  kermansekaista  maitoa. 
Maustetaan  suolalla,  pippurilla  ja  so¬ 
kerilla.  Hienonnettu  lanttu  pannaan 
sekaan  ja  annetaan  kiehahtaa.  Vii¬ 
meksi  listään  2  munanruskuaista  vat¬ 
kattuna  2  ruokalus.  kerman  kanssa. 

Nauriita  maitosoosin  kanssa. 

Kuori,  huuhdo  ja  paloittele  nauriit 
kuutioiksi,  keitä  suolatussa  vedessä 
pehmeiksi.  Siilaa  ja  lisää  maitosoo- 
sia,  niin  että  tulee  tavallisen  löysäksi. 

Naurispaistosta. 

2  paunaa  nauriita 
V2  ruokalus.  suolaa 
%  teelus.  pippuria 

3  ruokalus.  voita 
iy2  ruokalus.  sokeria 

2  munaa 

2  ruokalus.  mantelia 

1  kupil.  leipäjauhoa 

Kuori,  huuhdo  ja  keitä  nauriit  peh¬ 
meiksi,  muserra  ne  ja  lisää  voi,  so¬ 
keri,  kuoritut  ja  riivatut  mantelit,  lei- 
päjauho  SPkä  munat  vispattuina.  Pane 
voideltuun  muottiin,  sirota  leipäjau¬ 
hoa  päälle  ja  paista  uunissa,  siksi 
että  pinta  on  ruskea.  Tarjotaan  lam¬ 
paan  tai  sianlihan  kanssa. 

Täytettyjä  nauriita. 

12  keskikokoista  naurista 
y2  kupil.  mantelia 
y2  kupil.  leipäjauhoa 

2  ruokalus.  voisulaa 

1  ruokalus.  sokeria 

1  teelus.  suolaa 

2  munaa 

vähän  muskottia  ja  pippuria 
Huuhdo  nauriit  ja  keitä  melkein 
pehmeiksi  vedessä  pippurin  ja  suolan 
kanssa.  Kuori  ne,  kun  ne  ovat  jääh¬ 
tyneet.  Koverra  sitten  nauriit,  mu¬ 
serra  sisus  ja  sekoita  siihen  sokeria, 


%  cupful  of  rich  milk.  Season  with 
salt,  pepper  and  sugar.  Mix  with 
mashed  turnip  and  let  boil.  At  the 
last  add  yolks  of  2  eggs  beaten  with 
2  tablespoonfuls  of  cream. 


Creamed  Turnips. 

Pare  turnips,  wash  and  cut  in 
dice,  cook  in  salted  water  until  ten¬ 
der.  Strain  and  add  milk  sauce,  stir¬ 
ring  until  smooth. 

Pudding  of  Turnips. 

2  lbs.  of  turnips 

y2  tablespoonful  of  salt 
y±  teaspoonful  of  pepper 

3  tablespoonfuls  of  butter 
1  y2  tablespoonfuls  of  sugar 

2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  almonds 

1  cupful  of  bread  crumbs 

Pare,  wash  and  cook  turnips  until 
soft,  mash  them  and  add  butter, 
sugar,  blanched  and  grated  almonds, 
bread  crumbs  and  beaten  eggs.  Pour 
on  a  buttered  mould,  sprinkle  with 
bread  crumbs  and  bake  in  oven  to 
brown  the  surface.  Serve  with  mut¬ 
ton  or  pork. 

Stuffed  Turnips. 

12  middle-sized  turnips 
y2  cupful  of  almonds 
y2  cupful  of  bread  crumbs 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 

1  tablespoonful  of  sugar 

1  teaspoonful  of  salt 

2  eggs 

a  pinch  of  nutmeg  and  pepper 
Wash  turnips  and  cook  in  water 
with  salt  and  pepper  until  nearly 
tender.  When  cool,  peel  them-  Scoop 
the  turnips,  mash  the  mellow,  and’, 
add  grated  almonds,  bread  crumbs.. 
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kuorittuja  ja  jauhettuja  mantelia,  lei-  butter,  salt  and  pepper,  nutmeg  and 
päjauhoja,  voita,  suolaa,  pippuria,  egg.  Stuff  the  turnips  with  this  mix- 
muskottia  ja  munaa.  Täytä  nauriit  ture,  sprinkle  with  bread  crumbs, 
tällä  seoksella,  ripota  niille  vähän  Place  in  a  buttered  baking  pan  and 
leipäjauhoja.  Pane  voideltuun  pan-  bake  in  oven  to  a  light  brown,  basting 
nuun  ja  paista  uunissa  vaaleanrus-  often  with  melted  butter, 
keaksi.  Valele  usein  voisulalla.  ■  The  turnips  may  be  stuffed  with 

Nauriit  voi  myöskin  täyttää  liha-  meat  stuffing  and  served  as  entre. 
murekkeella  ja  tarjota  väliruokana. 


Palsternakka. 

Pese  palsternakat  puhtaaksi.  Keitä 
niitä  suolatussa  vedessä  1  tunti,  tai 
siksi  että  pehmiävät;  siilaa  vesi  pois 
ja  kuori  palsternakat.  Paloittele  pit¬ 
kittäin  neljäsosa  tuuman  paksuihin 
palasiin,  ripottele  suolaa  ja  pippuria 
päälle,  kastele  voisulassa  ja  jauhoissa 
ja  paista  voissa  ruskeaksi  kummalta¬ 
kin  puolelta. 

Tai  hienonna  keitetyt  palsternakat. 
Maustetaan  suolalla  ja  pippurilla,  li¬ 
sää  1  ruokalus.  jauhoja  ja  kaksi  mu- 
nanruskuaista;  muodosta  pieniä  lit¬ 
teitä  kakkuja,  kastele  jauhoissa  ja 
paista  ruskeaksi. 

Keitettyjä  punajuuria. 

Pese  punajuuret.  Pane  ne  kastrul- 
liin  kiehuvaan  suolattuun  veteen.  Kei¬ 
tä  1  tunti.  Siilaa,  kuori,  leikkele  pa¬ 
lasille  ja  tarjoa  syvässä  astiassa  voi¬ 
sulalla  valeltuna.  Lusikallinen  kuu¬ 
maa  etikkaa,  sekoitettuna  voisulaan, 
antaa  niille  hyvän  maun. 

Punajuuria  kastekkeen  kanssa. 

Punajuuret  keitetään  pehmeiksi  ja 
palotellaan  viipaleisiin. 

Kasteke  valmistetaan  y2  kupil.  so¬ 
keria,  y2  ruokalus.  corn  starch  jau¬ 
hoja,  y2  kupil.  etikkaa  ja  annetaan 
kiehua  viisi  minuuttia.  Kasteke  kaa¬ 
detaan  punajuuri-viipaleiden  päälle 
ja  annetaan  seisoa  hellan  alipäässä 
noin  y2  tuntia. 


Parsnips. 

Wash  parsnips  carefully.  Cook 
them  in  salted  water  1  hour  or  until 
tender;  drain  off  the  water  and  peel 
the  parsnips.  Cut  lengthwise  in  y± 
inch  thick  pieces,  sprinkle  with  salt 
and  pepper,  dip  in  melted  butter  and 
flour  and  brown  in  butter  on  both 
sides. 

Or  mash  boiled  parsnips,  season 
with  salt  and  pepper,  add  1  table¬ 
spoonful  of  flour  and  2  yolks;  form 
into  small  round  flat  cakes;  dip  in 
flour,  fry  until  brown. 


Boiled  Beets. 

Wash  beets.  Put  into  a  saucepan 
of  salted  boiling  water  and  cook  for 
an  hour.  Drain,  scrape,  slice  and 
serve  in  a  deep  dish  with  melted 
butter  poured  over  them.  x..ey  taste 
very  good  when  a  tablespconful  of 
hot  vinegar  is  added  to  the  melted 
butter. 

Beets  with  Sauce. 

Cook  beets  until  tender  and  cut  into 
slices.  Prepare  a  sauce  of  y2  cupful 
of  sugar,  y2  tablespoonful  of  corn 
starch,  y2  cupful  of  vinegar  and  let 
boil  5  minutes.  Pour  the  sauce  over 
the  beets,  place  the  saucepan  aside  on 
the  stove,  let  stand  %  hour. 


SUOMALMS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


133 


Selleri  maitosoosin  kanssa. 

Raavi  ja  pese  selleri,  paloittele  tuu¬ 
man  pituisiin  palasiin.  Keitä  suola¬ 
tussa  vedessä  pehmeäksi.  Siilaa  vesi 
pois,  seota  maitosoosin  kanssa. 

Paistettu  selleri. 

Juurisellerit  keitetään  suolatussa 
vedessä  pehmeiksi.  Jäähdyttyä  leika¬ 
taan  ohuiksi  viipaleiksi,  kastellaan 
vatkatussa  munassa  ja  leipäjauhossa. 
Paistetaan  joko  voissa  pannussa  tai 
keitetään  rasvassa.  Vähän  sulattua 
voita  kaadetaan  päälle  ja  ripotellaan 
hienolla  persiljalla. 

Täytetty  selleri. 

6  juuriselleriä 
%  paunaa  naudanlihaa 
paunaa  vasikanlihaa 
2  unssia  munuaisrasvaa 
1  ruokalus.  leipäjauhoa 
1  muna 

1  kupil.  maitoa 
•  suolaa  ja  pippuria 

1  ruokalus.  hienonnettua  sipulia 

Sellerit  kuoritaan  ja  huuhdellaan 
hyvästi,  sekä  keitetään  puolipehmeäk- 
si  suolatussa  vedessä.  Vesi  siilataan 
pois,  kansi  leikataan  päästä  ja  sisus 
koverretaan  pois.  Sellerit  täytetään 
lihamurekkeella,  valmistettu  yllä 
olevista  aineista  niinkuin  tavallisesti. 
Kansi  pannaan  päälle.  Pannu  voidel¬ 
laan,  sellerit  pannaan  pannuun  ja  an¬ 
netaan  hiljallensa  paistua  kansi  pääl¬ 
lä,  usein  valellen  lihaliemellä,  siksi 
että  sellerit  ovat  pehmeät  ja  mureke 
sisältä  kypsä.  Otetaan  vadille  ja  kas- 
teke  valmistetaan  samasta  liemestä. 

Sellerin  täytteen  voi  myöskin  val¬ 
mistaa  sellerin  sisuksesta  lisäämällä 
3  ruokalus.  voita,  2  munaa,  2  ruoka¬ 
lus.  leipäjauhoa,  suolaa  ja  pippuria. 


Creamed  Celery. 

Scrape  and  wash  celery,  cut  ia 
pieces  1  inch  long.  Cook  in  salted 
water  until  tender.  Drain,  mix  with 
milk  sauce. 

Fried  Celery. 

Cook  roots  of  celery  in  salted  water 
until  tender.  Cut  in  thin  slic  s,  dip 
it  beaten  egg  and  bread  crumbs.  Fry 
with  butter  in  a  frying  pa  or  cook 
in  lard.  Pour  melted  butter  over  and 
sprinkle  with  chopped  parsley.  * 


Stuffed  Celery. 

6  large  roots  of  celery 
14  lb.  of  veal 
%  lb.  of  beef 
2  ozs.  of  suet 

1  tablespoonful  of  bread  crumbs 
1  egg 

1  cupful  of  milk 
1  tablespoonful  of  chop]  ed  onion 
salt  and  pepper 

Scrape  celery  and  wash  well;  cook 
in  salted  water  until  hali  done.  Drain, 
remove  tops  nicely  and  scoop  out 
the  insides.  Stuff  the  celery  with 
mixture  made  of  the  described  ingre¬ 
dients  as  usually.  Replace  tne  tops. 
Butter  a  baking  pan,  and  bake  the 
celery  slowly  in  it,  covered,  basting 
often  with  beef  stock  until  the  celery 
is  soft  and  the  stuifing  done.  Place 
in  a  dish,  prepare  the  sauce  of  the 
liqu  r  in  the  pan  by  adding  a  little 
cream. 

Stuffing  for  celery  may  be  made  al¬ 
so  of  insides  of  celery  mixed  with 
3  tablespoonfuls  of  butter,  2  eggs,  2 
tablespoonfuls  of  bread  crums,  salt 
and  pepper. 
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Keitetty  purjosipuli. 

Pese  ja  puhdista  purjosipuli.  Keitä 
suolatussa  vedessä  pehmeiksi.  Aset- 
tele  toastien  päälle  ja  kaada  voisulaa 
päälle;  maustetaan  suolalla  ja  pippu¬ 
rilla. 

% 

Keitettyjä  sipulia. 

Pane  sipulit  kylmään  veteen  ja 
ota  päällimmäiset  kuoret  pois.  Pane 
sipulit  kastrulliin  ja  kaada  kiehuvaa 
vettä  päälle  ja  anna  kiehua  10  mi¬ 
nuuttia.  Siivilöi  vesi  pois  ja  kaada 
sipulille  vähän  kylmää  vettä.  Sulata 
2  ruokalus.  voita  kastrullissa,  aseta 
siihen  sipulit,  sirota  niille  vähän 
suolaa  ja  sokeria  ja  kaada  1  kupil. 
etikansekaista  vettä  päälle  ja  anna 
niiden  hiljallensa  kiehua  pehmeiksi 
kannen  alla.  Tarjotaan  maito-  tai 
Bechamel-kastikkeen  kanssa,  sekä 
voisulan  kanssa. 

Paistettuja  sipulia. 

Sipulit  kuoritaan  ja  keitetään  puo- 
likypsiksi  suolatussa  vedessä,  siila- 
taan  ja  ruskeutetaan  voissa,  suolaa 
ja  sokeria  ripotetaan  päälle.  Kupil. 
lihalientä  tai  vettä  kaadetaan  sekaan 
ja  annetaan  hiljallensa  kiehua  kan¬ 
nen  alla  pehmeiksi. 

Myöskin  leikataan  viipaleisiin,  kas¬ 
tellaan  vatkatussa  munassa  ja  leipä- 
jauhossa  ja  paistetaan  kummaltakin 
puolen  ruskeaksi. 

Uuni  sipulia. 

Keitä  sipulit  suolatussa  vedessä; 
siilaa  ja  asettele  vierekkäin  pannuun, 
ripottele  suolaa  ja  vähän  sokeria 
päälle.  Sulata  1  ruokalus.  voita  ku¬ 
pillisessa  lihalientä  ja  kaada  pan¬ 
nuun.  Paista  uunissa  siksi  että  rus¬ 
kistuvat.  Saota  liemi  vähän  jauhoil¬ 
la  ja  kaada  sipulien  päälle. 


Boiled  Leeks. 

Clean  and  wash  the  leeks.  Cook 
in  salted  water  until  tender.  Place 
on  toast  and  pour  melted  butter  ov3r. 
Season  with  salt  and  pepper. 


Boiled  Onions. 

Put  onions  in  cold  water  and  re¬ 
move  outer  skins.  Place  in  a  sauce- 
p.  n  and  pour  boiling  water  over.  Let 
boil  10  minutes.  Drain  off  the  water, 
and  pour  a  little  cold  water  cn  the 
onions.  Melt  2  tablespoonfuls  of  but¬ 
ter  in  a  saucepan,  place  the  onions 
in  it,  sprinkle  with  a  little  salt  and 
sugar,  pour  1  cupful  of  water  mixed 
with  vinegar  on  them,  let  simmer, 
covered,  until  tender.  Serve  with 
milk-  or  Bechamel  sauce  or  with 
melted  butter. 


Fried  Onions. 

Peel  onions  and  cook  in  salted 
water  until  half  done.  Drain  off  the 
water,  brown  in  butter,  sprinkled  with 
salt  and  sugar.  Mix  with  one  cup¬ 
ful  of  meat  stock  or  water  and  let 
simmer,  cove^d,  until  tender. 

Or  cut  onions  into  slices,  dip  in 
beaten  egg  and  bread  crumbs  and 
fry  on  both  sides  until  brown. 


Baked  Onions. 

Parboil  onions  in  salted  water, 
drain  off  the  water  and  lay  in  a  pan, 
sprinkle  with  salt  and  sugar.  Melt 
1  tablespoonfuls  of  butter  in  1  cupful 
of  meat  stock  and  pour  over  the 
onions.  Bake  in  oven  until  brown. 
Thicken  the  gravy  with  flour  and 
pour  over  the  onions. 
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Sipulit  voi  myöskin  panna  voidel¬ 
tuun  vormuun,  maitosoosia  kaade¬ 
taan  ylitse,  leipäjauhoa  ripotetaan 
päälle  ja  annetaan  ruskistua  uunissa. 

Täytetty  sipuli. 

Keitä  suuria  punasipulia  15  mi¬ 
nuuttia  suolatussa  vedessä.  Koverra 
ne  varovasti.  Täytä  ne  sitten  liha- 
murekkeella,  joka  on  tehty  %  pau¬ 
nasta  naudan  lihaa,  *4  paunaa  vasi¬ 
kan  lihaa,  2  unssia  munuaisrasvaa, 
1  ruokalus.  leipäjauhoa,  1  kupil.  mai¬ 
toa,  1  muna,  suolaa  ja  pippuria,  vä¬ 
hän  sipulin  mehua  ja  hienonnettua 
sientä.  Valmistettu  kuten  tavallises¬ 
ti  murekkeet.  Sivele  sipulit  voisulal- 
la,  sirota  niille  leipäjauhoa  ja  paista 
ne  uunissa,  pannussa  käyttäen  kyllik¬ 
si  voita  ja  valele  usein  etteivät  pala. 
Tarjotaan  väliruokana,  sienisoosin 
tai  tomaattisoosin  kanssa. 

Sipulin  täytteenä  voi  käyttää  seos¬ 
ta  valmistettu  y2  paunasta  hienon¬ 
nettua  sientä,  johon  seotetaan  4  ruo¬ 
kalus.  leipäjauhoa  liotettu  y2  kupil. 
kermaa,  suolaa,  pippuria,  1  muna  ja 
hienoksi  hakatut  paistetut  koverretut 
sipulin  sisustat.  Keitettyjä  riisiä  voi 
myöskin  käyttää  sipulin  täytteenä. 

Paistettu  eggplant. 

Kuori  eggplant  ja  paloittele  ohui¬ 
siin  viipaleisiin,  pane  viipaleet  pääl¬ 
lekkäin,  ripota  vähän  suolaa  väliin 
ja  anna  seisoa  kevyen  painon  alla 
y2 — 1  tunti.  Pyyhi  viipaleet,  kastele 
munassa  ja  leipäjauhossa;  paista 
kuumassa  rasvassa.  Juusto  jauhoa 
voi  ripotella  päälle  jos  haluaa. 

Haudottu  eggplant. 

Kuori  eggplant  ja  leikkele  %  tuu¬ 
man  suuruisiin  kuutioihin.  Keitä  vä¬ 
hässä  vedessä  pehmeäksi;  siilaa  vesi 


Onions  may  be  baked  also  in  a 
buttered  mold.  Pour  over  them  a 
milk  sauce.  Sprinkle  with  bread 
crumbs  and  brown  in  oven. 

Stuffed  Onions. 

Cook  large  red  onions  15  minutes 
in  salted  water.  Scoop  them  carefully 
Stuff  with  meat  mixture,  made  of 
%  pound  of  beef,  *4  pound  of  veal, 
2  ozs.  of  suet,  1  tablespoonful  of 
bread  crumbs,  1  cupful  of  milk,  1 
egg,  salt  and  pepper  to  taste,  few 
drops  of  onion  juice  and  chopped 
mushrooms.  Spread  the  onions  with 
melted  butter,  sprinkle  with  bread 
crumbs  and  bake  in  oven  in  a  pan, 
using  enough  butter  and  basting  often 
so  as  not  to  burn  them.  Serve  as 
entrd  with  mushroom  or  tom  *o  sauce. 

Stuffing  för  onions  may  be  made  of 
y2  pound  of  chopped  mushrooms 
mixed  with  4  tablespoonfuls  of  bread 
crumbs,  soaked  in  y2  cupful  of  cream, 
salt,  pepper,  1  egg  and  chopped  in¬ 
sides  of  onions.  Boiled  rice  may 
also  be  used  as  stuffing  for  onions. 


Fried  Eggplant. 

Peel  an  eggplant  and  cut  in  thin 
slices,  lay  the  slices  on  a  dish, 
sprinkle  with  salt  between  the  slices 
and  press  with  a  slight  weight  y2 — 1 
hour.  Wipe  the  slices,  dip  in  egg 
and  bread  crumbs;  fry  in  hot  fat. 
Sprinkle  with  cheese  crumbs  if  de¬ 
sired. 

Scalloped  Eggplant. 

Pare  an  eggplant  and  cut  in  %  inch 
cubes,  ^ook  in  a  small  quantity  of 
boiling  water  until  soft;  then  drain. 
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pois.  Keitä  2  ruokalus.  voita,  y2  si¬ 
pulia,  hienoksi  hakattuna,  1  hienon¬ 
nettu  viheriä  pippuri,  %  ruokalus. 
hienonnettua  persiljaa  ja  eggplant. 
Pane  tämä  seos  voideltuun  muottiin. 
Peitä  voidelluilla  leipäjauhoilla  ja 
kypsennä  kunnes  jauhot  ovat  rus¬ 
kistuneet. 

Täytetty  eggplant. 

Eggplant  keitetään  ensin  10  minuut¬ 
tia  suolatussa  vedessä.  Anna  täydel¬ 
lisesti  jäähtyä.  Leikkaa  palanen 
päästä,  tai  halkase,  koverra  sisusta 
ulos  ja  hienonna.  Lisää  1  kupil.  lei- 
päjauhoa,  2  ruokalus.  voita,  y2  ruoka¬ 
lus.  hienonnettua  sipulia.  Keitä  seos¬ 
ta  muutama  minuutti.  Lisää  vähän 
lihalientä  tai  vettä,  suolaa  ja  pippu¬ 
ria.  Viimeksi  pannaan  1 — 2  munaa 
vispattuna.  Eggplant  täytetään  tällä 
seoksella.  Leipäjauhoa  ripotellaan 
päälle  ja  paistetaan  uunissa  ruskeak¬ 
si.  Lihaliemen  asemasta  voi  käyttää 
tomaattia. 

Eggplant  voidaan  myöskin  täyttää 
murekkeella,  joka  on  tehty  keitetystä 
hienonnetusta  kananlihasta,  seassa 
vähän  sinkkua,  y2  kupil.  leipäjauhoa, 
suolaa,  pippuria,  y2  kupil.  lihalientä 
ja  1  muna. 

Viheriä  pippuri,  täytetty. 

1  ruokalus.  riisiä 
y2  ruokalus.  voita 
y2  ruokalus.  sipulia 
y2  ruokalus.  hienonnettua  vihe¬ 
riää  pippuria 

y2  ruokalus.  hienonnettuja  sieniä 
y2  teelus.  suolaa 
1  ruokalus.  tomaattia 
vähän  pippuria 

Riisit  keitetään  pehmeiksi,  muut 
ainekset  sekoitetaan  siihen.  Tällä 
seoksella  täytetään  koverretut  vihe¬ 
riä  pippurit.  Paistetaan  voidellussa 


Cook  2  tablespoonfuls  of  butter  with 
y2  onion  finely  chopped,  1  chopped 
green  pepper,  %  tablespoonful  of  fine¬ 
ly  chopped  parsley  and  eggplant.  Turn 
into  a  buttered  baking  dish.  Cover 
with  buttered  crumbs  and  bake  until 
the  crumbs  are  brown. 


Stuffed  Eggplant. 

Cook  eggplant  10  minutes  in  salted 
water.  Cool  thoroughly.  Cut  a  piece 
from  the  top,  or  split  the  eggplant 
in  two,  scoop  the  mellow  out  and  chop 
it.  Add  1  cupful  of  bread  crumbs, 
2  tablespoonfuls  of  butter,  y2  table¬ 
spoonful  of  chopped  onion.  Cook  the 
mixture  for  a  few  minutes.  Pour 
a  little  beef  stock  or  water  over,  add 
salt  and  pepper.  Lastly  stir  1 — 2 
whipped  eggs  in  it.  Fill  tne  eggplant 
with  this  mixture.  Sprinkle  with 
bread  crumbs  and  bake  in  oven  till 
brown.  Instead  of  beef  stoc...  tomato 
juice  may  be  used. 

Eggplant  may  be  filled  with  mix¬ 
ture  made  of  boiled  chopped  chicken, 
a  little  ham,  y2  cupful  of  bread 
crumbs,  salt,  pepper,  y2  cupful  of  beef 
stock  and  one  egg. 


Filled  Green  Pepper. 

1  tablespoonful  of  rice 
y2  tablespoonful  of  butter 
y2  tablespoonful  of  onion 
y2  tablespoonful  of  minced  green 
pepper 

y2  tablespoonful  of  mushrooms 
1  tablespoonful  of  tomatoes 
y2  teaspoonful  of  salt 
a  little  pepper 

Cook  rice  until  tender,  mix  with 
other  ingredients.  Fill  scooped  green 
peppers  with  this  mixture.  Bake  in 
a  buttered  pan,  sprinkle  with  bread 
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pannussa,  sirotettuna  leinäjauhoilla 
ja  valeltuna  hiukan  voisulalla.  Vi¬ 
heriä  pippurin  voi  myöskin  täyttää 
seuraavalla  seoksella:  kylmää,  hie¬ 
nonnettua  lihaa  ja  sama  määrä  lio¬ 
tettua  leipäjauhoa,  maustettuna  suo¬ 
lalla,  pippurilla,  sipulilla  ja  voilla. 
Viheriäpippuri  keitetään  ennen  täyt¬ 
tämistä  muutama  minuutti  kiehuvas¬ 
sa  rasvassa,  niin  karvas  kuori  pääl¬ 
tä  helposti  irtaantuu. 

Pinaatti-paistos. 

1  pauna  pinaatinlehtiä 
%  kupil.  riisiryyniä 

3  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  sokeria 

1  paintti  vettä 

1  kvartti  maitoa 

1  ruokalus.  suolaa 

2  munaa 

Puhdista  ja  keitä  pinaatti  suola¬ 
tussa  vedessä  vähän  soodan  kanssa. 
Siilaa  vesi  pois  ja  hienonna  pinaatti. 
Keitä  puuro  riisiryyneistä,  vedestä 
ja  maidosta.  Sekoita  puuroon  hakat¬ 
tu  pinaatti,  voi,  sokeri,  suola  ja  mu¬ 
nat.  Pane  voideltuun  vormuun  ja 
paista  uunissa  noin  30 — 40  minuuttia. 
Tarjotaan  lihan  kanssa. 

Pinaatti  timboli. 

Otetaan  2  kupil.  keitettyä  seulan 
läpi  hierottua  pinaattia,  siihen  lisä¬ 
tään  2  ruokalus.  sulatettua  voita,  1 
teelus.  suolaa,  1  teelus.  sokeria  ja 
viimeksi  2  munanvalkuaista  kovaksi 
vatkattuina.  Paistetaan  voidellussa 
vormuissa  vesiastiaan  asetettuina. 

Pinaatti-vanukas. 

1  pauna  pinaatinlehtiä 

3  ruokalus.  voita 

3  kupil.  maitoa 

iy2  kupil.  leipäjauhoa 


crumbs,  basting  with  a  little  melted 
butter.  Green  pepper  may  be  filled 
also  with  the  following  mixture:  cold 
chopped  meat  and  soaked  bread 
crumbs,  in  equal  parts,  seasoned  with 
salt,  pepper,  onion  and  butter.  Green 
pepper  must  be  cooked  in  hot  fat 
before  using  so  as  to  remove  the 
bitter  skin  easily. 


Spinach  Pudding. 

1  lb.  of  spinach  leaves 
%  cupful  o-  rice 

3  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  sugar 

1  pint  of  water 

1  quart  of  milk 

1  tablespoonful  of  salt 

2  eggs 

Clean  and  cook  spinach  in  salted 
water  with  a  little  soda.  Drain  the 
water  and  chop  the  spinach.  Cook 
rice,  water  and  milk  until  a  thick 
paste.  Stir  the  chopped  spinach  into 
it  mix  with  butter,  sugar,  salt  and 
eggs.  Pour  in  a  buttered  *orm  and 
bake  in  oven  about  30 — 40  minutes. 
Serve  with  meat. 

Spinach  Timbale. 

Take  2  cupfuls  of  boiled  spinach, 
rubbed  through  a  sieve.  Add  2  table- 
spoonfuls  of  melted  butter,  1  table¬ 
spoonful  of  salt,  1  teaspoonful  of 
sugar  and  last  of  all  whites  of  2 
hard  boiled  eggs.  Bake  in  a  buttered 
mould  in  a  pan  of  water. 

Spinach  Souffle. 

1  lb.  of  spinach  leaves 

3  tablespoonfuls  of  butter 

3  cupfuls  of  milk 

1  y2  cupfuls  of  bread  crumbs 
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1  ruokalus.  sokeria 

1  teelus.  suolaa 

3  munaa 

vähän  muskottia 

Puhdista  ja  keitä  pinaatti,  kuten 
edellä  on  mainittu  ja  hienonna  ne. 
Lisää  siihen  leipäjauhelma,  liotettu 
maidossa,  sokeri,  suola  ja  muskotti. 
Viimeksi  munat  hyvästi  vatkattuna. 
Voitele  muotti  voilla,  pane  seos  sii¬ 
hen  ja  paista  uunissa  veteen  asetet¬ 
tuna  noin  yksi  tunti.  Tarjotaan  li¬ 
han  ja  kalan  kanssa. 

Pinaatti-muhennus. 

1  pauna  pinaatinlehtiä 

4  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

1  kupil.  maitoa  tai  kermaa 

1  teelus.  suolaa 

Perkaa  ja  huuhdo  lehdet  hyvin  ja 
kiehauta  ne  vedessä,  johon  panet  vä¬ 
hän  suolaa  ja  %  teelus.  soodaa.  Sil¬ 
laa  vesi  pois  ja  hakkaa  pinaatti  hie¬ 
noksi.  Pane  voi  ja  jauhot  kattilaan, 
pane  hakattu  pinaatti  sekaan,  pinaa- 
tinlientä,  maitoa,  suolaa  ja  sokeria 
ja  anna  muhennoksen  kienua  10  mi¬ 
nuuttia.  Aseta  vadille  ja  korista 
keitetyillä  munilla.  Tarjoa  lman  tai 
kalan  kanssa.  Jauhot  voi  jättää  pois 
ja  panna  ainoastaan  voita,  kermaa 
ja  mausteet  sekaan. 

Nuoria  raparperin  ja  punajuuren 
lehtiä  muhennetaan  edellä  mainitulla 
tavalla. 

Keitettyjä  viheriäherneitä. 

Pane  herneet  tulelle  kiehuvaan  ve¬ 
teen,  vähän  suolaa  sekaan  ja  keitä 
pehmeiksi,  mutta  ne  eivät  saa  kiehua 
rikki.  Kaada  vesi  pois,  mausta  suo¬ 
lalla,  pippurilla  ja  voilla.  Joskus  käy¬ 
tetään  myöskin  vähän  sokeria.  Kan- 
nuherneitä  käytettäessä  on  ne  hyväs¬ 
ti  huuhdeltava  ensin  kylmässä  vedes¬ 
sä. 


1  tablespoonful  of  sugar 

1  teaspoonful  of  salt 

3  eggs 

a  pinch  of  nutmeg 
Clean  and  cook  spinach  as  directed 
above  and  chop  them.  Mash  with 
butter,  flour,  milk  and  spinach  stock. 
Add  bread  crumbs  soaked  in  milk, 
sugar,  salt  and  nutmeg.  Lastly  eggs 
well  beaten.  Butter  a  mould,  pour 
the  mixture  in,  bake  in  oven  about 
1  hour  in  a  pan  of  boiling  water. 
Serve  with  meat-  and  fish. 

Stewed  Spinach. 

1  lb.  of  spinach  leaves 

4  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 

1  cupful  of  cream  or  milk 

1  teaspoonful  of  salt 
Remove  the  roots  and  spoiled 
leaves.  Cook  in  water  mixed  with 
salt  and  y2  teasponful  of  soda.  Drain 
off  the  water  and  chop  the  spinach 
fine.  Put  the  butter  and  flour  in 
kettle,  add  the  chopped  spinach,  spin¬ 
ach  stock,  milk,  salt  and  sugar,  let 
the  stew  boil  10  minutes.  Pour  in 
the  dish  and  garnish  with  hard  boiled 
eggs.  Serve  with  meat  or  fish.  The 
spinach  stew  may  be  cooked  without 
flour,  stirring  in  only  butter,  cream 
and  seasonings. 

Young  leaves  of  rhubarb  and  beets 
can  be  stewred  in  the  same  way. 

Boiled  Green  Peas. 

Put  peas  on  fire  in  boiling  water 
mixed  with  a  little  salt;  boil  until 
tender,  but  not  broken.  Pour  off  the 
water,  season  with  salt,  pepper  and 
butter.  A  little  sugar  also  may  be 
used.  Canned  peas  must  be  well 
washed  in  cold  water  before  using. 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


139 


Herneitä  maitokastikkeen  kera. 

Sekoita  keitetyt  herneet  ohueen 
maitokastikkeeseen.  Ripoita  päälle 
hienonnettua  persiljaa. 

Herne-vanukas. 

Huuhdo  1  purkillinen  herneitä  ja 
hiero  ne  siivilän  läpi.  Sekoita  jouk¬ 
koon  3  munaa,  2  ruokalus.  voisulaa, 
V2  teelus.  suolaa,  vähän  pippuria  ja 
muutama  pisara  sipulin  mehua.  Pane 
seos  voideltuun  muottiin  ja  paista 
uunissa  veteen  asetettuna,  voideltu 
paperi  päällä,  kunnes  tuntuu  kiinteäl¬ 
tä. 

Hernekakkuja. 

1  kup.  keitett.  muserrett.  herneitä 

1  ruokalus.  voita 

suolaa  ja  pippuria 

2  munaa 

%  kupil.  maitoa 
V2  teelus.  leivos  pulveria 

5  ruokalus.  jauhoja 
Seota  hienonnettujen  herneiden  se¬ 
kaan  voi,  mausteet,  maito,  munat  vis¬ 
pattuna  ja  jauhot.  Paistetaan  olmeik¬ 
si  kakuiksi.  Tarjotaan  kasviksien 
asemasta  lihan  ja  kalan  kanssa. 

Hernepalleroita. 

2  kupil.  kuivia  herneitä 

1  kupil.  leipäjauhoa 

1  kupil.  maitoa 

3  ruokalus.  voita 

1  sipuli 

2  munaa 

suolaa,  pippuria,  hienoa  persiljaa 
Herneet  keitetään  pehmeäksi,  siivi¬ 
löidään  ja  annetaan  jäähtyä.  Jauhe¬ 
taan  lihamyllyssä,  sitten  seotetaan 
voissa  paistettu  hienonnettu  sipuli, 
sekä  maidossa  liotettu  leipäjauho, 
mausteet  ja  munat  vatkattuna.  Seos 
hierotaan  ja  muodostetaan  palleroiksi, 


Creamed  Peas. 

Mix  boiled  peas  with  thin  milk 
sauce  and  a  little  minced  parsley. 

Pea  Pudding. 

Wash  one  can  of  peas  and  rub 
through  a  strainer.  Add  3  eggs,  2 
tablespoonfuls  of  melted  butter,  y2 
teaspoonful  of  salt,  a  pinch  of  pepper 
and  few  drops  of  onion  juice.  Pour 
the  mixture  in  a  buttered  mould  and 
bake  in  oven  in  a  pan  of  water,  cov¬ 
ered  with  a  buttered  paper,  until 
firm. 

Pea  Cakes. 

1  cupful  of  cooked,  mashed  peas 

1  tablespoonful  of  butter 

2  eggs 

%  cupful  of  milk 
V2  teaspoonful  of  baking  powder 

5  tablespoonfuls  of  flour 

salt  and  pepper 

Mix  butter,  seasonings,  milk,  beaten 
eggs  and  flour  with  mashed  peas. 
Form  into  thin  cakes.  Bake  in  oven. 
Serve  instead  of  vegetables  with  meat 
or  fish. 

Pea  Croquettes. 

2  cupfuls  of  dried  peas 

1  cupful  of  bread  crumbs 

1  cupful  of  milk 

3  tablespoonfuls  of  butter 

1  onion 

2  eggs 

salt,  pepper  and  chopped  parsley 

Cook  peas  until  tender,  drain  and 
let  cool.  Grind,  mix  with  chopped 
onion  fried  in  butter,  bread  crumbs 
soaked  in  milk,  seasonings  and  beaten 
eggs.  Work  to  a  smooth  paste.  Form 
into  balls  or  croquettes,  dip  in  egg 
and  bread  crumbs,  fry  in  butter  or 
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tai  pyöreiksi  litteiksi  kakuiksi,  jotka 
kastellan  munassa  ja  leipäjauhossa, 
paistetaan  joko  voissa  tai  keitetään 
keitiurasvassa.  Lisättynä  vähän  hie¬ 
nonnettua  perunaa,  porkkanaa  ja  sel¬ 
leriä  antaa  hyvän  maun.  Käytettäes¬ 
sä  kasvisruokana  valmistetaan  kaste- 
ke  samasta  liemestä  lisäämällä  vähän 
kasvislientä  ja  kermaa. 

Lima  pavut. 

Pane  pavut  kiehuvaan  suolattuun 
veteen  ja  keitä  ne  pehmeiksi.  Kaada 
vesi  pois;  pane  voita  sekaan,  mausta 
suolalla  ja  pippurilla.  Papuihin  voi¬ 
daan  lisätä  kuumaa  kermaa  tai  pääl¬ 
lystää  ne  valkealla  kastekkeella. 

Keitettyä  virnaa. 

1  pauna  virnoja  huuhdotaan,  pan¬ 
naan  tulelle  kylmään  veteen,  vähän 
voita  ja  sokeria  seassa  ja  annetaan 
Liljallensa  kiehua  siksi  että  pehmiä- 
vät.  Valmista  kasteke  1  ruokalus. 
voita,  1  ruokalus.  jauhoja  sekä  vir¬ 
nojen  liemestä,  pane  virnojen  sekaan 
ja  anna  kiehahtaa,  mausta  suolalla 
ja  sitruunan  mehulla.  Käytetään 
myöskin  liemi  siilattuna  pois  ja  vir¬ 
nat  maustettuna  suolalla,  sitruunan¬ 
mehulla  ja  1  ruokalus.  voita. 

Saksalaisia  virnoja. 

Keitä  virnat  pehmeiksi;  puserra 
seulan  läpi,  mausta  suolalla,  pippuril¬ 
la  ja  voilla.  Jos  seos  näyttää  pak¬ 
sulle,  lisää  vähän  kermaa.  Ennen 
tarjoamista  muodosta  syvennys  virna- 
seoksen  harjalle  johon  panet  kolme 
ruokalus.  hienonnettua  paistettua  si¬ 
pulia. 

Virna-palleroita. 

Pese  1  kupil.  virnoja  ja  y2  kupil. 
ruskeita  papuja.  Pane  tulelle  kyl¬ 
mään  veteen  y2  sipulin,  sellerin  var- 


cook  in  deep  fat.  Mashed  potato, 
carrot  and  celery  mixed  with  peas 
make  a  good  taste  to  it.  Sauce  for 
pea  croquettes  may  be  made  of  liquor 
of  peas  by  adding  vegetable  stock 
and  cream. 

:■  r  .  ’  .  -  W.V  :  US 


Lima  Beans. 

Put  beans  into  salted  boiling  water 
and  boil  until  tender;  then  drain 
off  the  water.  Moisten  them  with 
butter,  season  with  salt  and  pepper; 
if  wanted,  add  a  little  hot  cream  or 
cover  with  white  sauce. 

Boiled  Lentils. 

Wash  1  pound  of  lentils,  put  in 
cold  water  to  cook  with  a  lump  of 
butter  and  sugar.  Let  simmer  until 
tender.  Prepare  a  sauce  of  1  table¬ 
spoonful  of  butter,  1  tablespoonful  of 
flour  mixed  with  liquor  of  lentils. 
Add  the  boiled  lentils  into  tne  sauce, 
let  boil.  Season  with  salt  and  lemon 
juice.  Or  drain  off  the  water  and 
season  the  lentils  with  salt,  lemon 
juice  and  1  tablespoonful  of  butter. 


German  Lentils. 

Cook  lentils  until  soft.  Force 
through  a  sieve,  season  with  salt, 
pepper  and  butter.  If  the  mass  is  too 
thick  add  a  little  cream.  Heap  upon 
a  platter.  Make  a  little  cavity  on  top 
and  fill  it  with  3  tablespoonfuls  of 
fried  chopped  onion. 

Lentil  Croquettes. 

Wash  1  cupful  of  lentils  and  y2 
cupful  of  brown  beans.  Put  on  the 
fire  in  cold  water.  Cook  with  y2 
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ren,  porkkanan  ja  persiljan  varren 
kanssa.  Keitä  siksi  että  pehmiävät 
ja  vesi  kuivuu.  Puserra  seulan  lä¬ 
vitse,  lisää  1  kupil.  leipäjauhoa,  1 
muna,  pippuria  ja  suolaa  ja  y2  kupil- 
maitosoosia.  Seota  hyvästi;  muodosta 
mieltä  myöten.  Kastele  munassa  ja 
leipäjauhossa,  keitä  rasvassa. 

Keitettyjä  silpoherneitä. 

Kyni  palot,  leikkele  mieltä  myöten. 
Pane  ne  tulelle  kiehuvaan  veteen, 
vähän  suolaa  seassa,  ja  anna  kiehua 
kypsiksi.  Siivilöi  vesi,  mausta  suo¬ 
lalla,  pippurilla  ja  voisulalla.  Pieni 
persiljanippu  pantuna  kiehuessa  se¬ 
kaan  antaa  hyvän  maun. 

Pari  hapanta  omenaa  kuorittuna 
ja  paloiteltuna  voi  käyttää  papujen 
seassa.  Kasteke  silloin  valmistetaan 
voista,  jauhoista  ja  liemestä  jr  ssa  pa¬ 
vut  ovat  kiehuneet,  kaadetaan  papu¬ 
jen  päälle,  maustetaan  suolalla,  soke¬ 
rilla  ja  etikalla  tai  sitruunan  mehul¬ 
la. 

Papuja  käytetään  vielä  seotettuna 
maitokastekkeen  kanssa. 


onion,  a  branch  of  celery,  a  sprig  of 
parsley  and  1  carrot  until  soft  and 
all  the  water  has  evaporated.  Mash 
through  a  sieve,  add  1  cupful  of 
bread  crumbs,  1  egg,  pepper  and  salt 
and  y2  cupful  of  milk  sauce.  Work 
to  a  smooth  paste.  Form  into  balls 
or  croquettes.  Dip  in  egg  ad  bread 
crumbs.  Cook  in  deep  fat. 

Bci'ed  Strinejbeans. 

Remove  all  the  strings,  cut  the 
beans  into  pieces.  Put  on  the  fire 
in  boiling  water  mixed  with  a  little 
salt.  Let  boil  until  soft.  *  Drain,  sea¬ 
son  with  salt,  pepper  and  melted  but¬ 
ter.  A  tiny  bunch  of  parsley  added 
to  the  beans  while  boiling  will  give 
a  good  flavor.  Stringbeans  may  be 
boiled  with  two  sour  apples  cut  in 
pieces.  Prepare  a  sauce  of  butter, 
flour  and  of  liquor  of  string  beans. 
Pour  over  the  beans.  Season  with 
salt,  sugar  and  vinegar  or  lemon  juice. 
String  beans  may  also  be  served  with 
milk  sauce. 


Keitetty  kukkakaali. 

Poista  lehdet  kuvun  ympäriltä  ja 
keitä  ne  suolatussa  vedessä  noin  20 
minuuttia.  Kaada  vesi  pois,  kun  kaa¬ 
li  on  pehmeä.  Tarjoa  voisulan  kanssa. 

Kukkakaali  maitosoosin  kanssa. 

Poista  lehdet  ja  keitä  kaali  suola¬ 
tussa  vedessä  noin  20  minuuttia.  Sii- 
laa  vesi  pois  ja  aseta  kaali  vadille. 
Kaada  maitosoosi  päälle. 

Kukkakaali  ä  la  Hollandaise. 

Keitetään  kuten  edellinen.  Tarjo¬ 
taan  Hollandaisin  soosin  kanssa. 


Boiled  Cauliflower. 

Remove  all  leaves  around  head  and 
cook  in  salted  water  about  20  min. 
Pour  off  the  water  when  cauliflower 
is  tender.  Serve  with  melted  butter- 

Creamed  Cauliflower. 

Remove  leaves  and  cook  cauliflower 
in  salted  water  about  20  min.  Drain 
and  place  on  a  serving  dish.  Pour 
milk  sauce  over. 

Cauliflower  ä  la  Hollandaise. 

Cook  as  directed  above/  Serve  with 
Sauce  Hollandaise. 
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Kukkakaali  au  Gratin. 

Keitetty  kukkakaali  palotellaan  pie¬ 
niin  paloihin.  Asetellaan  voideltuun 
vormuun,  kaadetaan  maitokasteketta 
ylitse  ja  ripotellaan  juustojauholla. 
Pistele  muutamia  voipaloja  päälle  ja 
sirota  leipäjauhoilla.  Paistetaan  uu¬ 
nissa  siksi  että  ruskistuu  päältä. 


Cauliflower  au  Gratin. 

Cut  boiled  cauliflower  into  small 
pieces.  Put  in  a  buttered  form,  pour 
milk  sauce  over  and  sprinkle  with 
cheese  crumbs  and  bread  crumbs,  dot 
with  bits  of  butter.  Bake  in  oven 
until  brown. 


Kukkakaali-hyytelö. 

Kukkakaali  keitetään.  Pienet  vor- 
mtu  koristetaan.  Kukkakaali  pannaan 
vormuun  ja. täytetään  tomaattihyyte- 
löllä. 

Kyssäkaali. 

Paloitellaan  kuutioiksi,  keitetään 
pehmeäksi.  Pannaan  puhtaaseen  vaat¬ 
teeseen  ja  puristetaan  vesi  pois.  Mu- 
hennetaan.  Voita,  suolaa  ja  pippuria 
mausteeksi. 

Uunissa  paistettu  talvikyssäkaali. 

Leikkaa  kaali  kahtia,  ota  pehmeä 
sisusta  pois.  Pane  kaali  paistinpan¬ 
nuun  uuniin  kansi  päälle  2  tunniksi. 
Ota  kova  sisusta  kuoresta  lusikalla, 
hienonna,  mausta  suolalla,  pippurilla 
ja  voilla. 

Keitetty  talvikyssäkaali. 

Paloittele  kyssäkaali.  Keitä  suola¬ 
tussa  vedessä.  Hienonna  ja  mausta 
suolalla,  pippurilla  ja  voilla. 

Keitetty  Brysselinkaali. 

2  kvarttia  brysselinkaalia 

vettä 

etikkaa 

suolaa 

2  ruokalus.  voita 

Kaali  puhdistetaan,  pannaan  etikan 
.sekaiseen  veteen  likoamaan  y2  tun- 


Jellied  Cauliflower. 

Cook  cauliflower.  Garnish  small 
molds.  Put  the  cauliflower  into  the 
molds  and  fill  them  with  tomato  jelly. 


Summer  Squash. 

Cut  squash  into  dice,  boil  until 
soft.  Put  into  a  clean  cloth  and  press 
the  water  out.  Season  with  butter, 
salt  and  pepper. 


Baked  Winter  Squash. 

Cut  squash  in  two,  remove  the 
mellow.  Bake  the  shells  in  oven, 
covered,  for  two  hours.  Scrape  the 
insides  from  the  shells,  chop,  season 
with  salt,  pepper  and  butter. 


Boiled  Winter  Squash. 

Cut  squash  in  pieces.  Cook  in 
salted  water.  Chop  and  season  with 
salt,  pepper  and  butter. 

Boiled  Brussels  Sprouts. 

2  quarts  of  Brussels  sprouts 

water 

vinegar 

/ 

salt 

2  tablespoonfuls  of  butter 
Clean  Brussels  sprouts,  soak  y2  hour 
in  water,  mixed  with  vinegar.  Put 
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niksi.  Pistä  sitten  kiehuvaan  veteen, 
jossa  on  vähän  suolaa,  ja  keitetään 
pehmeäksi.  Otetaan  heti  pois  vedes¬ 
tä,  pannaan  tarjoiluvadille  ja  valel¬ 
laan  voisulalla. 


Punakaali-muhennus. 

2  punakaali  ! 

1  sipuli 

3  omenaa  tai  tomaattia 

1  ruokalus.  suolaa 

1  ruokalus.  persiljaa 

1  ruokalus.  sokeria 

4  ruokalus.  voita 
y2  kupil.  viiniä 

vähän  pippuria 

Leikkaa  kaali  ohuisiin  viipaleisiin, 
poista  paksuimmat  varret.  Sulata  2 
ruokalus.  voita,  keitä  siinä  sipuli, 
pane  kaali  joukkoon  sekä  paloitellut 
omenat,  sokeri,  suola,  persilja  ja  pip¬ 
puri.  Anna  tämän  seoksen  kiehua 
tiiviin  kannen  alla  1 — 2  tuntia.  Pane 
viini  ja  loput  voista  ja  1  ruokalus. 
viinimarjahyytelöä  sekaan  ja  anna 
kiehua  vielä  5  minuuttia.  Tarjotaan 
liharuokien  kanssa. 


Kaali-muhennus. 

1  (2 1/2  Ib.)  kaali 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  sokeria 

3  ruokalus.  etikkaa 

1  ruokalus.  suolaa 

1  ruokalus.  vehnäjauhoja 
Leikkele  kaali  palasiksi  ja  kiehau¬ 
ta  hetkinen  suolatussa  vedessä.  Kaa¬ 
da  vesi  pois  ja  pane  kaalin  joukkoon 
voita,  sokeria,  suolaa  sekä  y2  kvarttia 
kiehuvaa  vettä.  Anna  kaalin  hiljal¬ 
leen  kiehua  kannen  alla  kunnes  se 
on  pehminnyt  (noin  1  tunti).  Sekoi¬ 
ta  sitten  jauhot  ja  kupillinen  vettä, 
suurusta  kaali,  pane  etikkaa  sekaan 


in  slightly  salted  boiling  water.  Cook 
until  tender.  Remove  quickly  from 
the  water,  place  on  a  serving  dish, 
baste  with  melted  butter. 


Stewed  Red  Cabbage. 

2  red  cabbages 

1  onion 

3  apples  or  3  tomatoes 

1  tablespoonful  of  salt 

1  tablespoonful  of  parsley 

1  tablespoonful  of  sugar 

4  tablespoonfuls  of  butter 
y2  cupful  of  wine 

a  little  pepper 

Cut  cabbage  in  thin  slices,  remove 
the  thickest  stalks.  Melt  2  table¬ 
spoonfuls  of  butter,  cook  onion  in  it, 
add  the  cabbage  and  apples,  cut  in 
pieces,  sugar,  salt,  parsley  and  pepper. 
Let  boil  tightly  covered  1 — 2  hours. 
Add  wine,  the  rest  of  the  butter  and 
1  tablespoonful  of  currant  jelly,  and 
let  boil  5  minutes.  Serve  with  meat. 


Stewed  Cabbage. 

1  (2 y2  lbs.)  cabbage 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  sugar 

3  tablespoonfuls  of  vinegar 

1  tablespoonful  of  salt 

1  tablespoonful  of  flour 
Cut  cabbage  into  pieces  and  parboil 
in  salted  water.  Pour  the  water  out; 
stir  butter,  sugar,  salt  and  y2  quart 
of  boiling  water  into  it.  Let  the  cab¬ 
bage  simmer  covered  until  tender 
(about  1  hour).  Mix  one  cupful  of 
water  with  flour,  thicken  the  cabbage 
with  it,  pour  vinegar  in  and  let  the 
stew  boil  10  minutes.  Serve  with 
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ja  anna  muhennoksen  vielä  kiehua  mutton  or  tongue.  The  stew  may  be 
10  minuuttia.  Tarjoa  lampaanlihan  thickened  with  butter,  flour  and  milk 
tai  kielen  kera.  Muhennoksen  voi  and  seasoned  as  directed  for  cauli- 
myös  suurustaa  voilla,  jauhoilla  ja  flower, 
maidolla  ja  maustaa  kuten  kukka¬ 
kaalin.  v 


Uuni-kaali. 

1  (2 y2  Ib.)  kaalinkerä 
4 — 5  ruokalus.  ruskeaa  sokeria 
4 — 5  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  suolaa 

hiukan  valkopippuria  ja  muskottia 
Ota  pois  uloimmat  lehdet  kaalinke- 
rästä  ja  koverra  se  keskeltä.  Pane 
reikään  sokeri,  muskotti  ja  pippuri. 
Ruskeuta  voi  pannussa,  pane  siihen 
kaalinkerä,  peitä  ja  anna  sen  vähitel¬ 
len  kypsyä  lävitse.  Kaada  kaalin 
päälle  suolalla  sekoitettua  vettä.  An¬ 
na  kypsyä  pari  tuntia  valellen  usein, 
jotta  ei  se  pääse  palamaan  päältä. 

Kupu  kaali-vanu  kas. 

1  kupukaali 

3  ruokalus.  voita 

1  ruokalus.  sokeria 

1  ruokalus.  suolaa 

1  kupil.  hienonnettuja  sieniä 

2  sipulinviipaletta 

Loikkaa  ja  kiehauta  kaali,  siivilöit- 
se  vesi  pois  ja  pane  paistumaan  voin, 
suolan  ja  sokerin  kanssa  kansi  päällä 
siksi  että  pehmiävät.  Pane  1  ruoka¬ 
lus.  voita  pannuun  ja  keitä  siinä  hie¬ 
nonnettu  sipuli  ja  sienet.  Voitele 
vormu  ja  pane  kerroksittain  kaalia 
ja  sientä.  Pane  pieniä  voipalasia 
päälle  ja  sirota  leipäjauhoa  pinnalle 
ja  paista  vanukasta  puoli  tuntia*  hei¬ 
kossa  uunin  lämmössä. 

Kaali-  ja  riisi-vanukas. 

1  kaali 

1  kupil.  riisiä 

2  kupil.  vettä 


Baked  Cabbage. 

L  (2 y2  lbs.)  cabbage  head 
4 — 5  tablespoonfuls  of  brown  sugar 
4 — 5  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  salt 
pinch  of  white  pepper  and  nutmeg 
Remove  old  leaves  and  scoop  the 
cabbage  head  a  little  from  the  stem 
end  and  put  sugar,  nutmeg  and  pep¬ 
per  into  the  hole.  Brown  butter  in 
a  baking  dish,  put  the  cabbage  head 
into  it,  cover  and  let  cook  slowly. 
Pour  salted  water  on,  let  cook  2  hours 
basting  often,  so  as  not  to  burn  the 
surface. 

Cabbage  Pudding. 

1  cabbage  head 
3  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  sugar 
1  tablespoonful  of  salt 

1  cupful  of  chopped  mushrooms 

2  slices  of  onion 

Cut  and  boil  cabbage,  drain,  and 
mix  with  butter,  salt  and  sugar;  bake 
covered,  until  tender.  Cook  chopped 
onion  and  mushrooms  with  1  table¬ 
spoonful  of  butter  in  a  pan.  Butter 
a  mould,  lay  alternately  the  cabbage 
and  mushrooms  in  it.  Leave  small 
dots  of  butter  on  the  surface,  sprinkle, 
with  bread  crumbs.  Bake  the  pudding 
in  a  slow  oven  %  hour. 


Pudding  of  Cabbage  with  Rice. 

1  cabbage 

1  cupful  of  rice 

2  cupfuls  of  water 
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2  kupil.  maitoa 

3  ruokalus.  voita 
2  munaa 

suolaa,  pippuria  ja  vähän  sokeria 
Ryynit  keitetään  veden  ja  maidon 
kanssa  pehmeäksi.  Kaali  kiehaute¬ 
taan  suolatussa  vedessä,  hakataan  hie¬ 
noksi  ja  haudotaan  kattilassa  voin 
kanssa  pehmeäksi.  Kaikki  aineet  seo- 
tetaan  puuron  sekaan,  viimeksi  mu¬ 
nat.  Kaadetaan  voideltuun  laatikkoon 
ja  paistetaan  noin  1  tunti. 

Keitetty  parsa. 

60  parsaa 
1  unssi  suolaa 
iy2  kvarttia  vettä 

4  unssia  voita 

Kuori  parsat,  huuhdo  kylmässä  ve¬ 
dessä.  Sidotaan  kimppuihin.  Pan¬ 
naan  kiehuvaan  suolattuun  veteen, 
keitetään  15 — 20  minuuttia.  Kun  par¬ 
sat  ovat  valmiit,  otetaan  ne  heti  ulos 
vedestä,  nauhat  irroitetaan.  Pannaan 
parsat  tarjoiluvadille  tai  toasteille. 
Tarjotaan  voisulan  kera  johon  on  se¬ 
koitettu  vähän  sitruunan  mehua  tai 
Hollannin  kastekkeen  kanssa. 

Keitetty  artisokka. 

6  suurta  artisokkaa 

vettä 

suolaa 

4  unssia  voita 
1  sitruuna 

Alimmat  lehdet  artisokasta  ja  varsi 
otetaan  pois  ja  ylemmistä  leikataan 
vähän  päitä  pois.  Pohjaan  hierotaan 
sitruunaa.  Artisokat  pannaan  varsi- 
puoli  ylöspäin  kiehuvaan  veteen,  jossa 
on  vähän  suolaa.  Vettä  täytyy  olla 
sen  verran,  että  ne  juuri  peittyvät. 
Keitetään  pehmeiksi.  Otetaan  heti 
tarjoiluvadille  varsipuoli  ylöspäin  ja 
tarjotaan  Hollannin  kastikkeen  tai  su¬ 
latetun  voin  kanssa. 


2  cupfuls  of  milk 

3  tablespoonfuls  of  butter 

2  eggs 

salt,  pepper,  a  dash  of  sugar 
Cook  rice  in  water  mixed  with  milk 
until  tender.  Boil  cabbage  in  salted 
water,  chop  and  put  into  a  kettle  to 
cook  with  butter  until  thoroughly 
done.  Mix  all  above  ingredients  with 
the  batter  of  rice.  Add  eggs  at  the 
last.  Pour  in  a  buttered  mold  and 
bake  about  1  hour. 

Boiled  Asparagus. 

60  asparagus  stalks 

1  oz.  of  salt 
iy2  quarts  of  water 

4  ozs.  of  butter 

Scrape  asparagus,  wash  in  cold 
water;  tie  up  in  bunches.  Put  in 
boiling  water,  cook  15 — 20  minutes. 
When  done,  take  them  out  from 
water,  unbind  the  bundles,  place  on  a 
serving  dish  or  on  toast.  Serve  with 
melted  butter  mixed  with  a  little 
lemon  juice.  May  be  served  also  with 
Hollandaise  sauce. 


Boiled  Artichoke. 

6  large  artichokes 

water 

salt 

4  ozs.  of  butter 
1  lemon 

Strip  off  outer  leaves,  remove  stalks 
and  trim  off  tops  of  inner  leaves. 
Rub  the  bottom  with  lemon.  Immerse 
the  artichokes,  having  the  stalk  ends 
uppermost,  in  boiling  water,  mixed 
with  a  little  salt.  Cook  until  tender. 
Take  out  quickly,  arrange  on  a  serv¬ 
ing  dish,  with  the  top  up.  Serve  with 
Hollandaise  sauce  or  melted  butter. 
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Raaka  kurkku.  Raw  Cucumber. 

Katso  että  kurkut  ovat  tuoreet.  See  to  it  that  the  cucumb  are 

Kuori  ja  paloittele  ohuisiin  viipalei-  fresh.  Peel  and  cut  in  thin  slices, 

siin.  Valmista  French  dressing  1  ku-  Make  French  dressing  of  1  cupful  of 

pii.  etikkaa  ja  V3  kupil.  öljyä,  suolaa  vinegar,  Vs  cupful  of  salad  oil,  salt 

ja  pipuria  mausteeksi  ja  kaada  kurk-  and  pepper  ana  pour  over  the  sliced 
kuviipaleiden  päälle,  ripota  hienon-  cucumbers.  Sprinkle  with  minced 
nettua  persiljaa  päälle.  parsley. 


Keitetty  kurkku. 

Vanhemmat  kurkut  käytetään  keit¬ 
tämistä  varten.  Kuori  kurkut  ja  pa¬ 
loittele  pitkittäin  neljään  osaan  ja 
keskeltä  poikki.  Keitä  suolatussa  ve¬ 
dessä  pehmeiksi.  Siilaa  v  .si  tarkasti 
pois  ja  seota  kermasoosin  sekaan,  se¬ 
kä  hienonnettua  persiljaa.  Voidaan 
myöskin  hienontaa  keitetyt  kurkut, 
maustaa  suolalla,  pippurilla  ja  voilla. 

Paistettu  kurkku. 

Kuori  kurkut  ja  paloittele  pitkit¬ 
täin;  kuivaa  vaatteella,  ripottele  suo¬ 
laa  ja  pippuria  päälle,  kastele  leipä- 
jauhossa,  munassa  ja  taas  leipäjauhos- 
sa,  paista  rasvassa. 

Täytetty  kurkku. 

Halkaise  kurkut  pitkittäin  ja  ota 
sisus  pois.  Täytä  seoksella,  valmista 
samasta  määrästä  hienonnettua  ka¬ 
nanlihaa  tai  mitä  lihaa  tahansa,  ja 
keitettyä  kinkkua,  puoli  lihan  määräs¬ 
tä  leipäjauhoa  löysistettynä  yhdellä 
munalla  ja  lihaliemellä,  ripota  leipä- 
jauhoa  päälle.  Pane  voideltuun  pais¬ 
tinpannuun  ja  kaada  yksi  kupillinen 
lihalientä  pannuun.  Paista  voideltu 
paperi  päällä  noin  1  tunti,  tai  että 
ovat  kypsiä.  Aseta  vadille  ja  valmis¬ 
ta  kasteke  samasta  liemestä.  Kurkut 
voidaan  täyttää  kana-mousillakin. 
Paistetaan  uunissa  voideltu  paperi 
päällä  40  minuuttia.  Tarjotaan  toas¬ 
tien  päällä  Bechamel  soosin  kanssa. 


Boiled  Cucumber. 

Old  cucumbers  have  to  b<>  boiled. 
Peel  the  cucumbers  and  cut  length¬ 
wise  in  quarters  and  each  quarter 
crosswise  in  two.  Cook  in  sa‘+ed 
water  until  soft.  Drain  out  the  water 
carefully,  mix  the  cucumbers  with 
cream  and  minced  parsley.  Boiled 
cucumbers  may  also  be  mashed  and 
seasoned  with  salt,  pepper  and  but¬ 
ter. 

Fried  Cucumber. 

Peel  cucumbers  and  cut  in  pie  es 
lengthwise;  wipe  with  a  cloth, 
sprinkle  with  salt  and  pepp  r,  dip  in 
bread  crumbs,  egg  and  in  bread 
crumbs  again.  Fry  in  lard. 

Stuffed  Cucumber. 

Split  cucumbers  lengthwise  in  two 
and  scoop  out  the  insides.  Fill  with 
mixture  made  of  chopped  chicken  or 
any  other  kind  of  meat  and  boiled 
ham  in  equal  parts,  half  as  mucn 
bread  crumbs,  moistened  with  egg 
and  beef  stock;  sprinkle  with  bread 
crumbs.  Place  in  a  buttered  pan 
and  pour  1  cupful  of  beef  stock  over 
them.  Bake,  covered  with  a  bufterei 
paper,  for  one  hour  or  until  they  are 
done.  Arrange  on  a  serving  dish 
and  prepare  a  sauce  of  the  same 
liquor.  The  cucumbers  may  be  filled 
also  with  chicken  mousse.  Bake  in 
oven,  covered  with  a  buttered  paper, 
40  minutes.  Serve  on  toast  with 
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Lihan  asemasta  voi  käyttää  sieniä 
kurkkujen  täytteeksi. 

Paahdettuja  tomaatteja. 

Halkase  tomaatit  poikittain  kahtia; 
jätä  kuoret  päälle;  ripottele  suolaa 
ja  pippuria  päälle  ja  paahda  ensin 
kuoripuoli  tulta  vasten  hiljasen  tulen 
päällä  usein  käännellen,  siksi  että 
ovat  kypsiä.  Aseta  kuumalle  astialle 
ja  pane  niiden  päälle  joko  persiljavoi- 
ta,  kuumaa  mayonnaise  eli  Bearnaise 
kasteketta. 

Paistettuja  tomaatteja. 

Tomaatit  leikataan  poikittain  viipa¬ 
leisiin,  s  olaa  ja  pippuria  ripotellaan 
päälle,  kastellaan  munassa  ja  leipä- 
jauhossa;  paistetaan  molemmilta  puo¬ 
lilta  ruskistetussa  voissa. 

Tomaatti-kääryleitä. 

2  kupil.  hienonnettua  perunaa 

1  kupil.  jauhettua  tomaattia 

1  kupil.  leipäjauhoa 

3  munaa 

4  ruokalus.  voita 

suolaa,  pippuria  ja  sipulinmehua 

Tomaatit  jauhetaan  myllyssä,  siihen 
lisätään  perunat,  leipäjauho,  mausteet 
ja  munat.  Muodostetaan  kääryleiksi, 
kastellaan  munassa  ja  leipäjavhossa, 
paistetaan  joko  voissa  tai  keitinras- 
vassa.  Tarjotaan  maito-  tai  munakas- 
tekkeen  kanssa. 

Tomaatti-muhennus. 

Jos  käytetään  tuoreita  tomaatteja, 
on  ne  ensin  kuorittavat.  Tämä  käy 
helpommasti  jos  ne  ensin  pannaan 
kiehuvaan  veteen  muutamiki  minuu¬ 
tiksi.  Paloittele  ne,  pane  kattilaan 
ja  keitä  pehmeiksi.  Mausta  suolalla 
pippurilla  ja  voilla  sekä  saota  vähän 
kylmään  veteen  sekoitetulla  corn 
starchilla. 


Bechamel  sauce.  Instead  of  meat 
mushrooms  may  be  used  for  rtuffed 
cucumbers. 

Broiled  Tomatoes. 

Cut  tomatoes  cros  vise  in  two;  do 
not  peel  them;  sprinkle  with  s~lt 
and  pepper  and  broil,  first  having 
the  skinside  d-wn,  on  a  slow  fi:e, 
turning  often  until  done.  Place  on  a 
hot  dish  and  spread  with  parsley  but¬ 
ter,  hot  mayonnaise  or  Bearnaise 
sauce. 


Fried  Tomatoes. 

Cut  tomatoes  cross  .rse  int .  slices, 
sprinkle  with  salt  and  pepper.  Dip 
in  egg  and  bread  crumbs;  fry  on 
both  sides  in  browned  butter. 

Tomato  Rolls. 

2  cupfuls  of  mashed  potatoes 

1  cupful  of  ground  tomatoes 

1  cupful  of  bread  crumbs 

3  eggs 

4  tablespoonfuls  of  butter 

salt,  pepper  and  onion  juice 

Grind  tomatoes  ,add  potatoes,  bread 
crumbs,  seasonings  and  eggs.  Form 
into  rolls,  dip  in  egg  and  bread 
crumbs.  Fry  in  butter  or  cook  in 
deep  fat.  Serve  with  milk  cr  egg 
sauce. 


Stewed  Tomatoes. 

When  fresh  tomatoes  are  used, 
they  must  first  be  peeled.  Put  them 
in  boiling  water  for  few  minutes, 
then  peel.  Cut  in  pieces,  put  in 
kettle  and  cook  until  soft.  Season 
with  salt,  pepper  and  butter.  Thicken 
with  corn  starch,  diluted  with  cob- 
water. 
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Tomaatteja  maitosoosin  kanssa. 

Tomaatit  paloitellaan  viipaleisiin, 
ripotetaan  suolaa  ja  pippuria  ]  äälle; 
kastellaan  jauhoissa  ja  paistetaan 
voissa.  Pannaan  kuumaan  astiaan  ja 
kaadetaan  löysää  maitosoosia  päälle. 

Haudottuja  tomaatteja. 

Ota  1  kannu  tomaatteja,  siilaa  lie¬ 
mi.  Mausta  tomaatit  suolalla,  pippu¬ 
rilla,  vähän  sipulin  mehulla  ja  soke¬ 
rilla.  Voitele  vormu  ja  sirota  leipä- 
jauholla,  pane  tomaatit  vormuun  ja 
ripota  voin-sekasta  leipäjauhoa  pääl¬ 
le.  Paista  uunissa  noin  15  minuuttia, 
tarjoa  samassa  astiassa. 

Täytettyjä  tomaatteja. 

Pyyhi  ja  ota  viipale  pois  tomaat¬ 
tien  päästä,  mutta  älä  kuori.  Ota 
pehmeä  osa  sisältä  pois  ja  ripottele 
suolaa  sisäpuolelle.  Täytä  ne  seok¬ 
sella:  1  ruokalus.  voita  keitetty  1 
ruokalus.  sipulin  kanssa,  lisää  puoli 
kupillista  hienonnettua  keitettyä  ka¬ 
naa,  tai  mitä  lihaa  hyvänsä,  y2  kupil. 
leipäjauhoa,  tomaateista  otettu  sisus¬ 
ta,  1  teelus.  hienonnettua  persiljaa. 
Kiehauta  seos  ja  lisää  yksi  muna. 
Pane  täytetyt  tomaatit  voideltuun 
pannuun,  ripota  leipäjauhoa  päälle  ja 
paista  uunissa  noin  20  minuuttia. 
Tarjotaan  ruskean  kastekkeen  kans¬ 
sa.  Tomaatit  voi  myöskin  täyttää 
seoksella  valmistettu:  1  ruokalus.  rii¬ 
siä,  jotka  keitetään,  lisätään  y2  ruo¬ 
kalus.  voita  ja  y2  ruokalus.  hienon¬ 
nettua  sipulia  keitettynä  yhdessä,  e- 
kä  y2  ruokalus.  hienonnettua  viheriä- 
pippuria,  y2  ruokalus.  hienonnettua 
sientä,  1  ruokalus.  tomaattia,  y2  tee¬ 
lus.  suolaa. 

* 

Täytettyjä  tomaatteja. 

Ota  kuudesta  tomaatista  pyöreä  pa¬ 
la  päästä,  koverra  sisusta.  Liota  2 


Creamed  Tomatoes. 

Cut  tomatoes  into  slices,  sprinkle 
with  salt  and  pepper,  dip  in  flour, 
fry  in  butter.  Place  in  a  hot  serving 
dish,  pour  thin  milk  sauce  on  them. 


Scalloped  Tomatoes. 

Take  1  can  of  tomatoes;  drain. 
Season  the  tomatoes  with  salt,  pep¬ 
per,  a  small  quantity  of  onion  juice 
and  sugar.  Butter  a  mould,  sprinkle 
with  bread  crumbs,  lay  the  tomatoes 
in  it,  sprinkle  with  buttered  bread 
crumbs.  Bake  in  oven  about  15  min. 
Serve  in  the  same  dish. 

Stuffed  Tomatoes. 

Wipe  and  cut  a  slice  from  top  of 
tomatoes;  leave  skins  on.  Scoop 
out  the  inside  part  and  sprinkle  the 
insides  with  salt.  Fill  with  follow¬ 
ing  mixture:  1  tablespoonful  of  but¬ 
ter,  cooked  with  1  tablespoonful  of 
onion,  add  y2  cupful  of  boiled,  chop¬ 
ped  chicken  or  any  kind  of  meat  you 
want,  y2  cupful  of  bread  crumbs, 
the  insides  of  tomatoes,  1  teaspoonful 
of  minced  parsley.  Let  the  mixture 
come  to  boiling  point,  add  1  egg; 
then  put  the  filled  tomatoes  in  a 
buttered  baking  pan,  sprinkle  with 
bread  crumbs  and  bake  in  oven  near¬ 
ly  20  minutes  .  Serve  with  brown 
sauce.  Tomatoes  may  also  be  filled 
with  mixture  made  of  1  tablespoon¬ 
ful  of  boiled  rice,  y2  tablespoonful 
of  butter  cooked  with  y2  tablespoon¬ 
ful  of  chopped  onion,  y2  tablespoon¬ 
ful  of  chopped  green  peas,  table¬ 
spoonful  of  minced  mushrooms,  1 
tablespoonful  of  tomato,  y2  teaspoon¬ 
ful  of  salt. 

Stuffed  Tomatoes. 

Remove  the  tops  of  6  tomatoes, 
scoop  out  the  insides.  Soak  2  ozs.  of 
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unssia  leipää  y2  kupil.  kermansekais- 
ta  maitoa;  seota  siihen  tomaatti,  2 
munanruskuaista,  2  ruokalus.  voisu- 
laa,  suolaa,  pippuria,  sipulin  mehua, 
hienoa  persiljaa  ja  vähän  sokeria. 
Valkuaiset  kovaksi  vatkattuna  pan¬ 
naan  viimeksi.  Tomaatit  ripotellaan 
sisältä  suolalla,  täytetään.  Asetetaan 
voideltuun  pannuun  ja  paistetaan 
kannen  alla  uunissa  30 — 40  minuut¬ 
tia. 


bread  in  y2  cupful  of  rich  milk,  mix 
v/ith  the  tomatoes,  yolks  of  2  eggs,  2 
tablespoonfuls  of  melted  butter,  salt, 
pepper,  onion  juice,  chopped  parsley 
and  a  little  sugar.  At  the  last  add 
hard-beaten  whites  of  eggs.  Sprinkle 
the  insides  of  the  tomatoes  with  salt 
and  stuff.  Place  in  a  buttered  pan 
and  bake,  covered,  30 — 40  minutes. 


Kastanjat. 

Kastanjoita  tarjotaan  monenlaisten 
kasviksien  asemasta.  Leikkaa  veit¬ 
sellä  risti  tai  pieni  reikä  kastanjan 
kuoren  huippuun.  Pane  kastanjat 
pataan  suolan  kanssa  ilman  vettä 
hyvälle  tulelle  ja  seottele  ahkerasti. 
Noin  30  minuutin  kuluttua  lähtevät 
kuoret  helposti.  Voi  tarjota  kuori- 
nensa  lautasliinan  päällä  kylmän 
voin  kanssa.  Toinen  tapa  on  kypsen¬ 
tää  kastanjat  uunissa  kannella  pei¬ 
tettynä  paksu  kerros  suolaa  niiden 
päällä.  Jos  uuni  on  kohtuullisen 
kuuma,  valmistuvat  ne  30  minuutis¬ 
sa.  Kastanjat  voi  myöskin  keittää 
suolatussa  vedessä  kansi  päällä  noin 
30  minuuttia,  jolloin  niistä  kuoret 
helposti  irtaantuvat. 

Paistettuja  kastanjoita. 

Leikkaa  kuoritut  kastanjat  kahteen 
tai  neljään  osaan  ja  paista  ne  äkisti 
hyvässä  voissa,  sirota  niille  vähän 
hienoa  suolaa  ja  kaada  kanan  lienu- 
päälle.  Jätä  pannuun  kannen  alle 
pariksi  minuutiksi. 

Kastanja  puree. 

Kuori  kastanjat,  keitä  pehmeiksi 
suolatussa  vedessä;  siilaa,  hienonna 
ja  pehmitä  joko  kermalla  tai  maidol¬ 
la,  mausta  suolalla  ja  pippurilla  ja 
hiero  tasaiseksi. 


Chestnuts. 

'hestnuts  may  be  used  instead  of 
many  kinds  of  vegetables.  Cut  with 
knife  a  cross  or  a  little  hole  in  the 
top,  put  the  chestnuts  with  salt  in 
a  saucepan  on  a  quick  fire  to  cook 
without  water;  stir  carefully.  After 
30  minutes  boiling  they  are  easy  to 
skin.  They  may  be  served  also  un¬ 
skinned  on  a  folded  napkin  with  cold 
butter.  Or  bake  the  chestnuts  in 
oven  covered  with  a  thick  layer  of 
salt  on  them.  In  moderate  oven 
they  will  be  done  in  30  minutes.  The 
chestnuts  may  also  be  boiled  in  salt¬ 
ed  water,  covered,  30  minutes  to  re¬ 
move  the  skins  easily. 


Fried  Chestnuts. 

Cut  the  skinned  chestnuts  in  two 
or  four  pieces  and  fry  quickly  in 
best  butter,  sprinkle  with  fine  salt 
and  pour  chicken  stock  on.  Let  stand 
in  pan,  covered,  two  minutes. 

Chestnut  Puree. 

Skin  the  chestnuts,  cook  in  salted 
water  until  tender;  drain,  chop,  mois¬ 
ten  with  cream  or  milk,  season  with 
salt  and  pepper  and  stir  until  smooth. 
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Peruna  ja  kastanja  kyljyksiä. 

2  kupil.  hienonnettua  p  runaa 

iy2  kupil.  hienon  ,ttua  kastanjaa 

2  ruokalus.  leipäjauhoa 

3  munaa 

4  ruokalus.  voita 

suolaa  ja  pippuria  maun  mukaan 

Kaikki  aineet  seotetaan  yhteen  ja 
jos  tuntuu  sakealta  lisätään  kermaa. 
Seoksesta  muodostetaan  pyöreitä  kak¬ 
kuja,  paistetaan  voissa,  tai  kastellaan 
munassa  ja  leipäjauhossa,  keitetään 
rasvassa. 

Makeista  perunoista  ja  kastanjoista 
valmistetaan  samalla  tavalla. 

Valmistaessa  kastanja  kyljyksiä  il¬ 
man  perunoita,  otetaan  iy2  kupil. 
hienonnettua  kastanjaa,  siihen  seo¬ 
tetaan  4  munaa,  3  ruokalus.  voita, 
3  ruokalus.  kermaa,  suolaa  ja  pippu¬ 
ria.  Muodostetaan  edellisten  tapaan. 

Kastanja-putinki. 

iy2  kupil.  kastanjaa  hienonnettuna 

1  kupil.  kermansekaista  maitoa 

3  ruokalus.  jauhaja 

3  munaa 

2  ruokalus.  sokeria 

Vatkaa  munat  sokerin  kanssa,  lisää 
maito,  jauhot  ja  kastanjat  sekaan. 
Paista  uunissa  30 — 40  minuuttia. 

Toinen  valmistustapa:  Hienonne¬ 
tun  kastanjan  sekaan  seotetaan  y2 
kupil.  riisiä,  keitetty  3  kupil.  maidon 
ja  2  ruokalus.  voin  kanssa,  mausteek¬ 
si  käytetään  vähän  sokeria  ja  suolaa, 
jos  haluaa,  rusinoita.  Käytetään  kas¬ 
visruokana  tai  jälkiruokana  marja- 
mehu'  astin  kanssa. 


Fillets  of  Potatoes  with  Chestnuts. 

2  cupfuls  of  mashed  potatoes 

1  y2  cupfuls  of  mashed  chestnuts 

2  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 

3  eggs 

4  tablespoonfuls  of  butter 

salt  and  pepper  to  taste 

Mix  together  all  above  ingredients. 
If  too  thick,  add  cream.  Form  into 
round  cakes,  fry  in  butter;  or  dip  in 
egg  and  bread  crumbs,  cook  in  lard. 

Fillets  of  sweet  potatoes  with 
chestnuts  may  be  made  in  the  same 
way. 

Fillets  of  chestnuts  without  pota¬ 
toes.  Take  1  y2  cupfuls  of  mashed 
chestnuts,  mix  with  4  eggs,  3  table¬ 
spoonfuls  of  butter,  3  tablespoonfuls 
ot  cream,  salt  and  pepper.  Prepare 
as  directed  above. 


Chestnut  Pudding. 

1  y2  cupfuls  of  mashed  chestnuts 

1  cupful  of  rich  milk 

3  tablespoonfuls  of  flour 

3  eggs 

2  tablespoonfuls  of  sugar 

Beat  eggs  with  sugar,  add  milk, 
flour  and  chestnuts.  Bake  in  oven 
30 — 40  minutes.  Another  way:  Mix 
chopped  chestnuts  with  y2  cupful  of 
rice  cooked  in  3  cupfuls  of  milk  and 
2  tablespoonfuls  of  butter.  Season 
with  sugar  and  salt.  Add  raisins  if 
preferred.  For  the  use  of  vegetarians 
or  as  a  dessert  served  with  any  kind 
of  berry  sauce. 


Paistettuja  sieniä.  Fried  Mushrooms. 

Puhdista  sienet  ja  ota  kannat  pois.  Peel  the  mushrooms  and  cut  otf 
Kuumenna  voi  paistinpannussa  ja  the  stems.  Heat  butter  in  a  frying 
paista  äkisti  usein  käännellen.  Tar-  pan  and  fry  the  mushrooms  rapidly, 
joa  toastien  päällä.  turning  often.  Serve  on  toast. 
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Paahdettuja  sieniä. 

Kuori  sienet  ja  ota  kannat  pois. 
Kastele  voisulassa;  aseta  paahtunen 
päälle  ja  paahda  kirkkaitten  hiilien 
päällä  molemmilta  puolilta  ruskeaksi. 
Tarjoa  paanaettujen  leipäpalasten 
päällä  ja  kaada  vähän  voisulaa  päälle 

Sieni-muhennus. 

Pane  2  ruokalus.  voita  pannuun. 
Puhdista  sienet,  leikkele  palasiksi  a 
paista  rasvassa  5  minuuttia.  Ota  sie¬ 
net  pannusta  ja  valmista  kasteke 
vois+o  jauhosta  ja  kermansekasesta 
maidosta.  Mausta  suolalla  ja  pippu¬ 
rilla.  Pane  sienet  sekaan  ja  anna 
kuumentua  läpeensä. 

Sieni-palleroita. 

Seota  maitokastekkeeseen  voissa 
paistettuja  hienonnettuja  sieniä  jotta 
seos  tulee  kohtalaisen  paksuksi.  Muo¬ 
dosta  pallerot,  kastele  niitä  leipäjau- 
hossa  ja  munassa  ja  taas  leipäjauhos- 
sa>  paista  rasvassa. 

Suomalaisia  sieni-palleroita. 

1  pauna  sieniä 

4  ruokalus.  voisulaa 

2  munaa 

4  ruokalus.  leipäjauhoa 
4  ruokalus.  maitoa  tai  lihalientä 
valkopippuria  ja  suolaa 
muutama  pisara  sipulin  mehua 

Jauha  sienet  hienoksi.  Seota  lei¬ 
pä,  maito  ja  munat  yhteen,  lisää  sie¬ 
net  ja  mausteet  sekä  sotke  seosta  hy¬ 
västi.  Keitä  palleroita  suolatussa  ve¬ 
dessä  hiljallensa  viisitoista  minuut¬ 
tia.  Kastele  munassa  ja  leipäjauhos- 
sa,  paista  äkisti  rasvassa.  Tarjoa 
ruskean  kastikkeen  ja  kasviksien  ke¬ 
ra.  Leipä  jauhon  ja  maidon  asemas¬ 
ta  vA  myöskin  käyttää  hienonnettua 
perunaa. 


Broiled  Mushrooms. 

Peel  the  mushrooms  and  cut  off 
the  stems.  Dip  in  melted  butter; 
place  on  the  broiler  and  broil  over 
clear  coals  on  both  sides  to  a  nice 
brown;  sprinkle  with  salt  and  pepper 
and  pour  a  little  melted  butter  on. 

Stewed  Mushrooms. 

Put  2  tablespoonfuls  of  butter  in 
a  fryingpan.  Peel  the  mushrooms* 
cut  into  pieces  and  fry  in  butter  5 
minutes.  Take  out  the  mushrooms, 
prepare  a  sauce  of  butter,  flour  and 
rich  milk  in  the  pan.  Season  with 
salt  and  pepper.  Stir  the  mush¬ 
rooms  into  the  sauce,  heat  tho¬ 
roughly. 

Mushroom  Croquettes. 

Mix  fried  chopped  mushrooms  with 
milk  sauce  to  a  moderately  thick 
mixture.  Form  into  croquettes,  roll 
in  bread  crumbs,  dip  in  egg,  roll 
again  in  bread  crumbs,  fry  in  butter. 


Finnish  Mushroom  Croquettes. 

J 

1  lb.  of  mushrooms 

4  tablespoonfuls  of  melted  butter 

2  eggs 

4  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 
4  tablesp.  of  milk  or  beef  stock 
pepper  and  salt 
few  drops  of  onion  juice 
Grind  mushrooms.  Mix  bread 
crumbs,  milk  and  eggs  together.  Add 
the  mushrooms  and  seasonings.  Stir 
thoroughly  together.  Form  into  cro¬ 
quettes.  Let  simmer  in  salted  water 
15  minutes.  Dip  in  egg,  dredge 
with  bread  crumbs,  fry*  rapidly  in 
butter.  Serve  with  brown  sauce  and 
vegetables.  Instead  of  bread  crumbs 
and  milk  a  little  cooked  and  grated 
potatoes  may  be  used. 
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Sieni-poletti. 

Pane  puhdistetut  sienet  tulelle  vä¬ 
hän  voin  kanssa  kiehumaan  viideksi 
minuutiksi,  lisää  vänän  lihalientä, 
suolaa  ja  pippuria;  kun  ovat  valmiit 
tarjottavaksi,  lisää  väi-o-n  kermaa  ja 
kaksi  munanruskuaista. 

Sieni-mousi. 

Sienet  puhdistetaan,  pannaan  tulel¬ 
le  vähään  kiehuvaan  veteen  ja  anne¬ 
taan  kiehua  kymmenen  minuuttia; 
puserretaan  seulan  lävitse;  seotetaan 
1  kupil.  sientä,  1  kupil.  kana  mousia, 
vähän  sherry  viiniä,  suolaa  ja  pippu¬ 
ria.  Pienet  timbali  vormut  voidel¬ 
laan,  koristetaan  ja  täytetään  tällä 
seoksella;  paistetaan  uunissa  vesias¬ 
tiaan  asetettuna,  voideltu  paperi 
päällä  noin  15  minuuttia,  tai  siksi 
että  tuntuu  kiinteältä.  Tarjotaan 
sienikastikkeen  kanssa. 

Täytettyjä  sieniä. 

Kuori  suuria  samankokoisia  sieniä 
ja  ota  kannat  pois;  valmista  mure- 
ketta  keitetystä  kananlihasta  ja  hie¬ 
nonnetuista  sienistä,  vähän  pehmen¬ 
nettynä  kermalla.  Pane  tätä  seosta 
sienien  *  väliin,  valele  sienet  White 
Chaufroid  kastikkeella;  anna  jääh¬ 
tyä,  kastele  sitten  leipäjauhossa,  mu¬ 
nassa  ja  taas  leipäjauhossa;  paista 
rasvassa,  tai  uunissa  aseteltuna  pais¬ 
tinpannuun,  pieni  savustettu  silava- 
palanen  jokaisen  päällä  ja  paista  kan¬ 
si  päällä  15  minuuttia. 

Toinen  tapa  valmistaa  ilman  täy¬ 
tettä:  Sienet  kastellaan  voisulassa, 
liitetään  yhteen,  valellaan  kastekkeel- 
la,  kastellaan  leipäjauhossa,  munassa 
ja  leipäjauhossa,  keitetään  rasvassa- 

Boston  papuja. 

Huuhdo  ja  liota  iy2  kvarttia  papu¬ 
ja  kylmässä  vedessä  ja  keitä  samassa 


Mushroom  ä  la  Roulette. 

Cook  the  cleaned  mushrooms  5 
minutes  with  a  little  butter.  Add  beef 
stock,  salt  and  pepper.  When  ready 
to  send  to  table,  mix  with  a  little 
cream  and  yolks  of  two  eggs. 


Mousse  of  Mushrooms. 

Peel  the  mushrooms,  put  on  fire 
in  boiling  water,  let  cook  10  minutes, 
press  through  a  strainer;  mix  with 
1  cupful  of  pressed  mushrooms  with 
iy2  cupfuls  of  chicken  mousse,  a 
little  of  sherry,  salt  and  pepper.  But¬ 
ter  small  timbale  moulds,  garnish 
and  fill  with  the  mixture  of  mush¬ 
rooms.  Bake  in  oven  in  a  pan  of 
water,  covered  with  a  buttered  paper, 
about  15  minutes  or  until  it  is  firm. 
Serve  with  mushroom  sauce. 


Filled  Mushrooms. 

Peel  big  mushrooms  of  equal  size 
and  cut  off  the  stems;  prepare  a  fill¬ 
ing  of  boiled  chicken  and  chopped 
mushrooms,  mixed  with  a  little 
cream.  Lay  this  mixture  between 
the  mushrooms;  baste  with  Chau¬ 
froid  sauce;  let  cool,  dredge  with 
bread  crumbs,  dip  in  egg  and  lastly 
dredge  with  bread  crumbs;  fry  in 
fat  or  bake  in  oven,  having  a  little 
slice  of  bacon  on  each.  Bake  covered 
15  minutes. 

Without  filling:  Dip  mushrooms  in 
melted  butter,  put  together,  baste 
with  sauce,  dip  in  bread  crumbs,  egg 
and  again  in  bread  crumbs.  Cook  in 
lard. 


Boston  Baked  Beans. 

Rinse  and  soak  1  y2  quarts  of  beans 
in  cold  water.  Cook  in  the  same 
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vedessä  hilkallensa  noin  yksi  tunti 
vähän  silavaa  seassa.  Siilaa  vesi,  pa¬ 
ne  pavut  ruukkuun,  silavakamaraa 
väliin.  Valmista  seos:  2  ruokalus. 
sokeria  tai  siirappia,  ruokalusikal. 
suolaa,  1  hienonnettu  sipuli,  y2  kupil. 
chili  soosia  ja  3  kupil.  vettä.  Kaada 
seos  papujen  päälle,  peitä  ja  paista 
miedossa  uunissa  6 — 7  tuntia.  Jos 
pavut  näyttävät  kuivilta  lisää  vähän 
kiehuvaa  vettä. 


Kuivattuja  papuja. 

Huuhdo  pavut  ja  anna  seisoa  yli 
yötä  kylmässä  vedessä.  Pane  pavut 
tulelle  kylmään  veteen  ja  anna  hil¬ 
jalleen  kiehua,  vaihtaen  kerran  vettä 
kun  pavut  ovat  puoli  kypsät.  Pane 
sekaan  muutamia  silavapalasia,  yksi 
laakerin  lehti  ja  yksi  pieni  sipuli. 
Jos  pavut  käytetään  uunissa  paistet¬ 
tavaksi,  ovat  otettavat  tulelta,  kun 
kuoret  alkavat  halkeilla  ja  irtaantua. 

Pureeksi,  keitä  pavut  pehmeiksi; 
hienonna  ne  seulan  läpi.  Mausta  suo¬ 
lalla,  pippurilla  ja  voilla;  lisää  vähän 
kermaa  tai  lihalientä  löysikkeeksi. 
Pallerot  valmistetaan  pureesta  lisää¬ 
mällä  yksi  muna  hyvästi  vatkattuna, 
sekä  leipäjauhoa  siksi  että  seos  on 
kohtalaisen  paksua.  Kastellaan  mu¬ 
nassa  ja  leipäjauhossa  ja  paistetaan 
rasvassa.  Papupureesta  voi  myöskin 
pussin  lävitse  laittaa  ruusuja,  kuten 
perunoistakin,  ja  käytetään  näitä  va¬ 
tien  koristeeksi. 

M uhennettuja  papuja. 

Liota  kylmässä  vedessä  papuja  yli 
yön.  Pane  tulelle  kylmään  veteen 
ja  tunnin  päästä  siilaa  vesi  pois; 
kaada  lihalientä  papujen  päälle  ja 
keitä  siksi  että  pehmiävät.  Valmis¬ 
ta  kasteke:  3  ruokalus.  voita,  2  ruo¬ 
kalus.  vehnäjauhoa,  2  ruokalusikal. 


water  slowly  about  1  hour  having  a 
little  piece  of  pork  in  the  kettle. 
Drain  off  the  water,  put  the  beans 
with  rind  of  pork  into  an  earthen 
bowl.  Prepare  a  sauce  of  2  table- 
spoofuls  of  sugar  or  molasses,  1  table¬ 
spoonful  of  salt,  1  chopped  onion, 
V2  cupful  of  chili  sauce  and  3  cup¬ 
fuls  of  water.  Pour  the  sauce  over 
the  beans.  Cover  and  bake  in  a 
slow  oven  6 — 7  hours.  Add  a  little 
boiling  water  if  necessary. 

Dried  Beans. 

Wash  the  beans,  soak  over  night 
in  cold  water.  Put  on  the  fire  in 
cold  water,  let  simmer,  changing  the 
water  once  when  the  beans  are  half 
done.  Add  a  few  pieces  of  pork,  1 
bay  leaf  and  1  small  onion.  If  the 
beans  are  to  be  baked,  they  have 
to  be  removed  from  the  fire  im¬ 
mediately  when  they  begin  to  boil. 

To  puree,  cook  the  beans  until  ten¬ 
der,  rub  through  a  strainer.  Season 
with  salt,  pepper  and  butter;  moisten 
with  a  little  cream  or  beef  stock. 
Croquette  mixture  may  be  made  of 
puree  by  adding  a  well  beaten  egg 
and  bread  crumbs  until  moderately 
thick.  Dip  in  egg  and  bread  crumbs 
and  fry  in  lard.  You  can  press  pu¬ 
ree  through  a  pastry  bag  forming  it, 
like  potatoes,  into  roses.  These  may 
be  used  to  garnish  the  dishes. 


Stewed  Beans. 

Soak  the  beans,  in  cold  water  over 
night.  Put  cold  water  on  the  fire, 
strain  off  the  water  after  an  hour; 
pour  beef  stock  over  the  beans,  cook 
until  tender.  Prepare  a  sauce  of  3 
tablespoonfuls  of  butter,  2  tablespoon¬ 
fuls  of  flour,  2  tablespoonfuls  of  su- 
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sokeria,  vähän  sipulin  mehua  ja  puo¬ 
len  sitruunan  mehu,  puoli  kupil.  li¬ 
halientä  ja  kaada  papujen  sekaan. 
Anna  vielä  seisoa  tulella  10  min. 

Keitettyjä  maissia. 

Ota  lehdet  ja  kannat  pois,  keitä 
10 — 20  minuuttia  suolatussa  vedessä 
tai  maidossa.  Aseta  lautasliinan 
päälle,  tai  ota  maissit  pois  varresta, 
mausta  suolalla  ja  pippurilla. 

Maissia  papujen  kanssa. 

Ota  keitetyt  maissit  varsista,  seota 
niihin  sama  määrä  keitettyjä  papu¬ 
ja,  mausta  suolalla  ja  pippurilla. 

Maissi-mykyjä. 

y2  kannullista  maissia 

4  ruokalus.  jauhoja 

1  teelus.  suolaa 

2  munaa 

*,4  teejus.  leivospulveria 

Hiero  maissit  seulan  lävitse;  lisää 
suola,  jauhot,  leivospulveri,  munan 
ruskuaiset  ja  viimeksi  valkuaiset. 
Pane  lusikalla  kiehuvaan  rasvaan  ja 
paista  ruskeaksi  Tuoreesta  maisista 
valmistetaan  kakut  raastimalla  mais- 
sijyvät  hienoksi.  Valmista  kuten  säi- 
lykemaissitkin. 

% 

Corn  mykyjä. 

Ota  1  kupil.  hienoa  maissia  ,joko 
tuoreesta  riivattua,  tai  kannusta  pan¬ 
tu  seulan  läpi.  Seota  siihen  y2  kupil. 
cracker  jauhoa  liotettuna  y2  kupil. 
maitoa,  2  munaa,  ruskuaiset  ja  val¬ 
kuaiset  erikseen  vatkattuna,  suolaa 
ja  pippuria.  Paista  pannussa  hellan 
päällä,  panemalla  seosta  lusikalla 
pannuun,  molemmilta  puolin  ruskeak¬ 
si,  tai  keitä  keitinrasvassa. 


gar,  a  little  onion  juice  and  juice 
of  y2  lemon,  y2  cupful  of  beef  stock; 
pour  the  sauce  into  the  beans.  Let 
stand  on  the  fire  10  minutes. 

Boiled  Green  Corn. 

Remove  the  leaves  and  the  stalk; 
cook  in  salted  water  or  in  milk  10 — 
20  minutes.  Place  on  a  napkin'  or 
cut  from  the  cob  while  hot,  season 
with  salt  and  butter. 

Green  Corn  with  Beans. 

Remove  boiled  corn  from  the  cob, 
mix  with  an  equal  quantity  of  boiled 
beans.  Season  with  salt  and  pepper. 

Corn  Puffs. 

y2  can  of  corn 

4  tablespoonfuls  of  flour 

1  teaspoonful  of  salt 

2  eggs 

teaspoonful  of  baking  powder 

Force  the  corn  through  a  sieve, 
add  salt,  flour,  baking  powder,  yolks 
and  finally  whites.  Drop  the  mix¬ 
ture  with  spoon  into  boiling  lard  and 
cook  until  brown  .  When  green  corn 
is  used,  grate  the  corns  fine;  then 
prepare  the  puffs  as  of  canned  corn. 

Corn  Fritters. 

Take  1  cupful  of  fresh  corn,  grated 
from  ears,  or  canned  corn  pressed 
through  a  colander.  Mix  with  y2 
cupful  of  cracker  crumbs  soaked  in 
y2  cupful  of  milk,  2  eggs,  the  yolks 
and  whites  beaten  separately,  salt 
and  pepper.  Fry  in  a  fryingpan, 
dropping  the  batter  by  spoonfuls  into 
the  lard.  Brown  on  both  sides.  Or 
cook  tne  fritters  in  deep  lard.  When 
fresh  corn  is  used  12  ears  will  be 
enough  for  a  pudding. 
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Maissi-putinki. 

Ota  2  kupil.  maissia,  seota  siihen 
2  kupil.  maitoa,  3  munaa,  1  ruoka- 
lus.  voita,  y2  teelus.  suolaa,  1  ruoka- 
lus.  sokeria.  Voitele  vormu,  kaada 
seos  siihen  ja  paista  tavallisessa  uu¬ 
nin  lämmössä  siksi  että  saottuu.  Tar¬ 
jotaan  kasvis-  tai  jälkiruokana.  Tuo¬ 
reita  maissia  käytettäessä  voi  ottaa 
12  kpl.  tähkiä. 

Keitettyjä  riisiä. 

Pese  riisit  hyvästi  mones?  \  vedes¬ 
sä.  Pane  tulelle  paljoon  kiehuvaan 
suolattuun  veteen  ja  anna  kiehua  ta¬ 
saisella  tulella  20  minuuttia,  siksi, 
että  riisit  ovat  pehmeät,  mutta  ei 
saa  särkyä.  Siilaa  vesi  pois  ja  huuh- 
tele  hyvästi  kuumalla  vedellä;  ripota 
suolaa  ja  muutamia  voipaloja  päälle 
ja  aseta  hellan  sivulle  joskus  liiku¬ 
tellen,  että  vesi  haihtuu  pois  ja  riisit 
tulevat  kuivahkoiksi.  Tai  riisit  pan¬ 
naan  siivilään  ja  asetetaan  avoimeen 
uuniin  kuivahtamaan.  Tarjotaan  pe- 
runain  asemasta. 

Riisit  tomaattien  kanssa. 

Seota  2  kupil.  keitettyjä  riisiä  ja 
1  kupil.  rikasta,  siilattua  tomaatti¬ 
in  asteketta,  haarukalla  varovasti,  että 
eivät  riisit  säry.  Mausta  voilla,  suolal¬ 
la  ja  pippurilla.  Tarjoa  kuten  kas¬ 
vikset. 

Riisi-palleroita. 

Sekoita  keitettyjen  riisien  sekaan 
kaksi  munan  ruskuaista  ja  vähän 
leipäjauhoa.  Anna  seisoa  ^ähän  ai¬ 
kaa  kylmässä  paikassa.  Muodosta 
seoksesta  joko  pyöreitä  tai  pitkähkö¬ 
jä  palloja,  kastele  munassa  ja  leipä- 
jauhossa.  Paista  joko  voissa  tai  ras- 


Corn  Pudding. 

Have  2  cupfuls  of  corn,  mix  with 
2  cupfuls  of  milk,  3  eggs,  1  table¬ 
spoonful  of  butter,  y2  teaspoonful  of 
salt,  1  tablespoonful  of  sugar.  Butter 
an  individual  mold,  pour  tne  mixture 
in  and  bake  in  a  moderate  oven  until 
thick.  Used  for  vegetarians  or  as 
dessert. 


Boiled  Rice. 

Wash  the  rice  carefully  in  several 
waters.  Put  in  salted  boiling  water 
on  the  fire  to  cook  slowly  20  minutes 
or  until  the  rice  is  tender  but  not 
mashed.  Drain  off  the  water  and 
rinse  well  with  hot  water;  sprinkle 
with  salt,  dot  with  small  bits  of  but¬ 
ter  and  place  on  the  range  stirring 
now  and  then  to  evaporate  the  mois¬ 
ture.  Or  turn  the  rice  into  a  strainer 
and  put  in  oven  to  dry.  Serve  in¬ 
stead  of  potatoes  . 


Rice  with  Tomatoes. 

Stir  2  cupfuls  of  boiled  rice  into 
1  cupful  of  thick  strained  tomato 
sauce  with  fork  carefully  so  as  not 
to  break  the  rice.  Season  with  but¬ 
ter,  salt  and  pepper.  Serve  as  vege¬ 
tables. 

Rice  Croquettes. 

Mix  boiled  rice  with  yolks  of  two 
eggs  and  a  little  bread  crumbs.  Let 
stand  a  little  while  in  a  cold  place. 
Form  the  mixture  into  round  or  oval 
balls;  dip  in  egg  and  bread  crumbs. 
Fry  in  butter  or  in  lard. 


vassa. 
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Riisi-  ja  tomaatti-palleroita. 

Kun  riisit  ovat  kiehuneet  puolikyp- 
siksi,  siilaa  vesi  ja  lisää  tomaatin 
lientä  riisien  sekaan  sekä  suolaa,  so¬ 
keria  ja  pippuria  mausteeksi.  Keitä 
vielä  10  minuuttia,  tai  siksi,  että  rii¬ 
sit  tulevat  pehmeiksi.  Ota  tulelta  ja 
lisää  suuri  ruokalus.  voita,  teelus. 
sipulin  mehua,  3  munanruskuaista,  2 
ruokalus.  juustojauhoa.  Anna  täydel¬ 
lisesti  jäähtyä.  Muodosta  palleroiksi, 
kastele  munassa  ja  leipäjauhossa; 
paista  rasvassa. 

Riisi-pohja. 

Pane  keitetyt  riisit  hyvästi  voi¬ 
deltuun  litteäpohjaiseen  muottiin  ja 
paista  muutama  minuutti  kuumassa 
uunissa.  Kaada  sopivalle  vadille. 
Käytetään  jalustana,  jolle  erilaisia 
ruokia  sopii  asettaa.  Vähän  voita 
ja  munanruskuaista  voi  seottaa  ryy¬ 
nien  sekaan. 

Rice  Timbale. 

Pakkaa  keitetyt  riisit  hyvästi  voi¬ 
deltuihin  pieniin  vormuihin,  vähän 
voipalasia  päälle,  ja  anna  seisoa 
kuumassa  vedessä  vänän  aikaa.  Käy 
tä  keitetyn  lihan  koristeena. 

Voi  myöskin  panna  vähän  siilattua 
tomaattia  sekaan,  josta  ne  sar  vat 
kauniin  värin. 

Riisiä  lihan  kanssa. 

Sisusta  hyvästi  voideltu  vormu 
keitetyllä  riisillä.  Täytä  sisusta  kyl¬ 
mällä  hienonnetulla  lihalla,  maustet¬ 
tu  suolalla,  pippurilla,  sipulin  ja  sit¬ 
ruunan  mehulla;  lisää  *4  kupil.  lel- 
päjauhoa,  yksi  muna  vispattuna  ja 
lihalientä  niin  paljon  että  löysistyy. 
Fäällystä  liha  riisillä  ja  pane  muuta' 
mia  voipaloja  päälle.  Pane  uuniin  ja 
paista  noin  40  minuuttia  voideltu  pa¬ 
peri  päällä. 


Rice  and  Tomato  Croquettes. 

Drain  off  the  water  when  the  rice 
is  half-done,  add  tomato  juice,  salt, 
sugar  and  pepper  to  season.  Cook 
10  minutes  or  until  the  rice  is  ten¬ 
der.  Remove  from  fire,  add  1  big 
tablespoonful  of  butter,  1  teaspoonful 
of  onion  juice,  3  yolks  of  eggs,  2 
tablesp.  of  cheese  crumbs.  Cool  tho¬ 
roughly.  Form  into  croquettes,  dip 
in  egg  and  bread  crumbs;  fry  in 
lard. 


Foundation  of  Rice. 

Put  the  boiled  rice  in  well  but' 
tered  shallow  pan  and  bake  a  few 
minutes  in  a  hot  oven.  Turn  on  a 
serving  platter.  Used  as  foundation 
for  several  dishes.  Mix  witn  a  lump 
of  butter  and  yolk  of  egg,  if  desired. 


Riisi  timboli. 

Press  the  boiled  rice  well  in  small 
buttered  timbales,  dot  with  butter 
and  let  stand  in  boiling  water  a  few 
minutes.  Use  to  garnish  meat  dishes. 
The  rice  timbales  may  be  mixed  also 
with  a  little  strained  tomato  to  color 
them. 

Rice  with  Meat. 

Put  a  layer  of  boiled  rice  on  bot¬ 
tom  and  sides  of  a  well  buttered 
pudding  dish.  Fill  the  dish  with  cold 
chopped  meat,  seasoned  with  salt, 
pepper,  onion-  and  lemon  juice;  add 
*4  cupful  of  bread  crumbs,  1  beaten 
egg  and  beef  stock  to  moisten  the 
mixture  to  a  soft  paste.  Put  a  layer 
of  rice  on  the  meat  and  leave  a  few 
dots  of  butter  on  the  rice.  Bake  in 
oven  about  40  minutes,  covered  with 
buttered  paper. 
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Riisi-putinki  lihan  kanssa. 

1  paintti  keitettyä  nakattua  lihaa 

1  punasipuli 

2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  suolaa 

V2  ruokalus.  pippuria 
1  kupil.  riisiryyniä 
1  kvartti  maitoa 
1  muna 

1  kupil.  lihalientä 

Sipuli  hienonnetaan  ja  paistetaan 
lihan  kanssa  voissa;  lisätään  maus¬ 
teet.  Riisistä  ja  maidosta  keitetään 
puuro;  annetaan  jäähtyä,  johon  jäl¬ 
leen  lisätään  muna  vispattuna  ja  suo¬ 
la.  Ruskistettu  liha  ja  lihaliemi  se- 
kotetaan  puuroon.  Pannaan  voidel¬ 
tuun  vormuun  ja  ripotetaan  leipäjau- 
h.oja  päälle  ja  paistetaan  uunissa. 

Farina-pullia. 

1  kupil.  tarinaa 
4  kupil.  maitoa 
teelus.  pippuria 
1  teelus.  suolaa 

3  munanruskuaista 

Keitä  tarinasta  ja  maidosta  puuro, 
mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Pane 
munanruskuaiset  sekaan  ja  pane 
jäähtymään.  Kun  on  jäähtynyt,  muo¬ 
dosta  pulliksi.  Kastele  leipäjauhoss  n 
Paista  rasvassa.  Kaikellaisia  kylmiä 
puuroja  voi  tällä  tavoin  valmistaa. 

Keitetty  makarooni. 

Parhaimmat  makaroonit  ovat  kel¬ 
taisen  värisiä  ja  kirkkaita.  Keitä  1 
pauna  makaroonia,  iy2  kvarttia  vet¬ 
tä,  vähän  suolaa  ja  pippuria. 

Taita  makaroonit  parin  tuuman  pi¬ 
tuisiin  palasiin.  Huuhdo  ne  ja  pane 
tulelle  kiehuvaan  veteen,  suolan  ja 
muutaman  pippurimarjan  kanssa. 
Anna  niiden  kiehua  noin  20  minuut¬ 
tia  eli  siksi  että  ovat  pehmeät.  Sii¬ 
vilöi  vesi  huolellisesti  pois  ja  pane 


Rice  Pudding  with  Meat. 

1  pint  of  boiled  chopped  meat 

1  red  onion 

2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  salt 

^tablespoonful  of  pepper 
1  cupful  of  rice 
1  quart  of  milk 
1  egg 

1  cupful  of  beef  stock 
Chop  onion  and  fry  in  butter  with 
meat.  Add  seasonings.  Cook  rice 
and  milk  until  a  smooth  paste,  let 
cool.  Then  mix  with  the  beaten  egg 
and  salt.  Stir  browned  meat  and 
beef  stock  into  the  mixture.  Turn 
in  a  buttered  mould,  sprinkle  with 
bread  crumbs.  Bake  in  oven. 


Farina  Balls. 

1  cupful  of  farina 
4  cupfuls  of  milk 
1  teaspoonful  of  salt 

%  teaspoonful  of  pepper 

yolks  of  3  eggs 

Cook  a  porridge  of  farina  and  milk, 
season  with  salt  and  pepper.  Add 
yolks  of  eggs,  cool.  Then  form  into 

balls,  dip  in  bread  crumbs,  in  egg 

and  bread  crumbs  again.  Fry  in  lard. 
Any  kind  of  cold  porridge  may  be 
prepared  in  this  way. 

Boiled  Macaroni. 

The  best  macaroni  is  clear  and 
yellow.  Cook  1  pound  of  macaroni 
in  1  y2  quarts  of  water,  add  a  little 
salt  and  pepper. 

Cut  the  macaroni  in  pieces  2 
inches  long.  Rinse  and  put  to  cook 
in  boiling  water  with  salt  and  a  few 
grains  of  pepper.  Let  boil  20  min. 
or  until  soft.  Drain  off  the  water 
carefully  and  mix  the  macaroni  with 
2  tablespoonfuls  of  butter.  Arrange 
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sekaan  kaksi  r  lokalus.  voita.  Aseta 
vadille  ja  pane  3 — 4  ruokalus.  juusto- 
jauhoa  päälle.  Tarjotaan  myöskin 
maito-  tomaatti-  tai  Bechamel  soosin 
kera. 

Makarooni-muhennus. 

Keitä  y2  paunaa  palasiksi  katkot¬ 
tuja  makaroonia  suolatussa  vedessä 
ja  siilaa.  Ruskista  y2  sipulia,  y2 
viheriäpippuria  ja  1  pieni  porkkana 
paloiteltuna  2  ruokalusikallisessa  voi¬ 
ta,  pane  2  ruokalus.  jauhoja  sekaan 
ja  seottele  ahkerasti,  lisää  1  kvartti 
tuoreita  tomaattia  paloiteltuna  ja 
y2  kupil.  vettä.  Mausta  suolalla  ja 
anna  hiljallensa  kiehua  30 — 40  min. 
Siilataan  ja  pannaan  4  ruokalus.  pa¬ 
loiteltuja  sieniä  sekaan  ja  annetaan 
kiehua  viisi  minuuttia,  2  ruokalus. 
hienonnettua  juustoa  pannaan  sekaan 
ja  kaadetaan  makaroonien  päälle. 

Spaghetti. 

Spaghetti  on  hienompi  makarooni- 
laji  ja  enimmin  käytetty.  Keitetään 
pehmeäksi  suolatussa  vedessä  ja  tar¬ 
jetaan  juustojauhon  tahi  samojen 
kxstekkeiden  kanssa  kuin  makarooni. 


Uunissa  paistettu  makarooni. 

*4  paunaa  makaroonia 

1  kvartti  maitoa 

2  ruokalus.  voita 

y2  ruokalus.  sokerijauhoa 
1  teelus.  suolaa 
1  muna 

Katko  makaroonia  2  tuuman  pitui¬ 
siin  palasiin,  huuhdo  ja  keitä  ne  suo¬ 
latussa  vedessä  15  minuuttia.  Siilaa 
vesi  pois  ja  pane  makaroonit  kiehu¬ 
vaan  maitoon  ja  keitä  niitä  siinä 
20 — 30  minuuttia.  Pane  sekaan  soke¬ 
ri,  voi  ja  suola  ja  anna  seoksen  vä- 


on  a  dish  and  sprinkle  with  3 — 4 
tablespoonfuls  of  cheese  crumbs.  May 
be  served  with  milk,  tomato  or  Be¬ 
chamel  sauce. 


Stewed  Macaroni. 

Cook  y2  pound  of  macaroni  cut 
in  pieces  in  salted  water  and  drain. 
Fry  y2  onion,  y2  green  pepper  and 
1  tiny  carrot  wtih  2  tablespoonfuls 
of  butter  until  brown.  Add  2  table¬ 
spoonfuls  of  flour.  Stir  thoroughly, 
add  1  quart  of  fresh  cut  tomatoes 
and  y2  cupful  of  water.  Season  with 
salt  and  let  simmer  30 — 40  minutes. 
Strain  and  mix  4  tablespoonfuls  of 
chopped  mushrooms  and  let  simmer 
5  minutes.  Add  2  tablespoonfuls  of 
grated  cheese.  Pour  the  mixture 
over  the  boiled  macaroni. 


Spaghetti. 

Spaghetti  is  the  finest  quality  of 
macaroni  and  most  used.  Cook  until 
tender  in  salted  water  and  serve 
with  any  kind  of  sauce  made  for 
macaroni. 


Baked  Macaroni. 

*4  lb.  of  macaroni 

1  quart  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  butter 

y2  tablesp.  of  powdeerd  sugar 
1  teaspoonful  of  salt 
1  egg 

Break  the  macaroni  into  2  inch 
pieces,  wash  and  cook  in  salted  water 
15  minutes.  Drain  off  the  water  and 
put  the  macaroni  in  boiling  milk 
and  cook  them  20 — -30  minutes.  Mix 
with  sugar,  butter  and  salt  and  let 
cool.  Whip  the  egg  and  stir  inta 
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hän  äähtyä.  Vispilöitse  muna  ja 
sotke  se  sekaan.  Kaada  voideltuun 
muottiin  ja  paista  vaaleanruskeaksi 
join,  20 — 30  min. 

Uunissa  paistettu  makarooni  juuston 
kanssa. 

Pane  keitetyt  makaroonit  voidel¬ 
tuun  muottiin,  ripota  juustojauhoja 
päälle  ja  kaada  maitosoosia  ylitse, 
pällystä  leipäjauhoilla  ja  pane  muuta¬ 
mia  voipaloja  päälle.  Jos  halutaan 
enempi  juustoa,  on  pantava  kaksi 
kerrosta  makaroonia  ja  kerroksien 
väliin  juustojauhoa. 

Makarooni  lihan  kanssa. 

Valmista  kasteke:  1  ruokalus.  voi¬ 
ta,  1  ruokalus.  jauhoja  ja  1  paintti 
kanan-  tai  lihalientä.  Seota  kastek- 
keeseen  1  kupil.  keitettyä  hienonnet¬ 
tua  lihaa  ja  puoli  pakettia  keitettyä 
ja  paloiteltua  spaghettia.  Viimeksi 
yksi  muna  vatkattuna.  Kaada  seos 
voideltuun  muottiin,  ripota  leipäjau- 
hoa  päälle  ja  paista  uunissa  noin 
puoli  tuntia. 

Makarooni  tomaattikastikkeen  kera. 

Pane  kerros  keitettyjä  makaroone- 
ja  voideltuun  muottiin,  sirota  päälle 
suolaa,  pippuria,  sipulin  mehua  ja 
juustojauhoa.  Kaada  ylitse  siilattua 
tomaattikasteketta.  Pane  toinen  ker¬ 
ros  makarooneja  ja  jatka  siksi,  että 
astia  on  täysi.  Päällimäinen  kerros 
pitää  olla  tomaattia.  Sirottele  päälle 
leipäjauhoa  ja  voipaloja.  Paista  uu¬ 
nissa  siksi  että  on  päältä  ruskea. 

Paistettu  hominy. 

Paloittele  keitetty  hominy  puolen 
tuuman  paksuisiin  palasiin.  Kastele 
munassa  ja  leipäjauhossa  ja  paista 


the  mixture.  Pour  in  a  buttered 
mold  and  bake  to  a  light  brown, 
20 — 30  minutes. 


Baked  Macaroni  with  Cheese. 

Put  the  boiled  macaroni  in  a  but¬ 
tered  mold,  sprinkle  with  cheese 
crumbs  and  pour  milk  sauce  over. 
Cover  with  bread  crumbs  and  dot 
here  and  there  with  bits  of  butter. 
If  more  cheese  is  wanted,  put  two 
layers  of  macaroni  into  the  mold 
and  sprinkle  the  layers  with  cheese 
crumbs. 

Macaroni  with  Meat. 

Prepare  a  sauce  of  1  tablespoonful 
of  butter,  1  tablespoonful  of  flour 
and  1  pint  of  chicken  or  beef  stock. 
Stir  into  the  sauce  1  cupful  of  boiled 
chopped  meat  and  y2  pkg.  of  boiled 
spaghetti  cut  in  pieces.  Last  1  beaten 
egg.  Season  with  salt  and  pepper. 
Pour  the  mixture  into  a  buttered 
mould,  sprinkle  with  bread  crumbs 
and  bake  in  oven  y2  hour. 

Macaroni  with  Tomato  Sauce. 

Put  a  layer  of  boiled  macaroni  in 
a  buttered  mold,  sprinkle  with  salt, 
peppier,  onion  juice  and  cheese 
crumbs.  Pour  strained  tomato  sauce 
over.  Lay  maacroni  on  tomato.  Fill 
the  dish  in  this  way  having  tomato 
on  top.  Sprinkle  with  bread  crumbs, 
dot  with  butter.  Bake  in  oven  until 
the  surface  is  browned. 


Fried  Hominy. 

Cut  the  boiled  hominy  in  pieces 
y2  inch  thick.  Dip  in  egg  and  bread 
crumbs.  Fry  in  lard. 


rasvassa. 
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Hominy-pohja. 

Keitä  1  kupil.  hominya,  3  kupil. 
vettä,  1  teelus.  suolaa,  noin  5 — 10 
minuuttia.  Pane  voideltuun  litteä- 
pohjaiseen  muottiin.  Kaada  sopivalle 
vadille  ja  käytä  jalustana  erilaisille 
ruokalajeille. 

Hominy-palleroita. 

2  kupil.  keitettyä  hominya,  1  ruo- 
kalus.  sulatettua  voita,  suolaa  ja  pip¬ 
puria  mausteeksi.  Yksi  muna  hyväk¬ 
si  vatkattuna.  Hiero  seosta  siksi  et¬ 
te  kaikki  kokkareet  ovat  tasottuneet. 
Muodosta  palleroiksi,  kastele  munas¬ 
sa  ja  leipäjauhossa  ja  paista  rasvassa. 

KASVISSYÖJILLE. 

Pähkinä  m  ureketta. 

1  pauna  pähkinöitä 

1  pauna  perunoita 

%  paunaa  leipäjauhoa 

2  unssia  corn  starch  jauhoja 

1  y2  kupil.  maitoa 

3  munaa 

suolaa  ja  pippuria 

Perunat  keitetään  ja  hienonnetaan. 
Pähkinät  kuoritaan  ja  jauhetaan  li- 
hamyllyssä.  Seokset  yhdistetään  ja 
lisätään  leipäjauho  liotettuna  maidos¬ 
sa,  vatkatut  munat,  corn  starch  sekä 
mausteet.  Pannaan  voideltuun  vor¬ 
muun  ja  paistetaan  vesiastiaan  ase¬ 
tettuna.  Seoksesta  voi  valmistaa 
myöskin  pallerolta,  krokettia  y.  m. 
Kasteke  valmistetaan  voista,  jauhois¬ 
ta  ja  kasvisliemestä,  kermaa  seassa- 

ienimureke. 

2 y2  paunaa  sieniä 
10  unssia  leipäjauhoa 
%  paunaa  voita 

2  kupil.  kermansekasta  maitoa 

2  pientä  sipulia 


Foundation  of  Hominy. 

Cook  1  cupful  of  hominy,  3  cup¬ 
fuls  of  water,  1  teaspoonful  of  salt, 
about  5 — 10  minutes.  Pour  in  greased 
shallow  baking  pan.  Turn  on  a  sui¬ 
table  platter  and  use  as  foundation 
for  various  dishes. 

Hominy  Croquettes. 

2  cupfuls  of  boiled  hominy,  1  table¬ 
spoonful  of  melted  butter;  season 
with  salt  and  pepper;  add  an  egg 
well  beaten.  Rub  until  smooth.  Form 
into  croquettes,  dip  in  egg  and  bread 
crumbs  and  fry  in  lard. 


FOR  VEGETARIANS. 

Nut  fFarcie. 

1  lb.  of  nuts 

1  lb-  of  potatoes 

%  lb.  of  bread  crumbs 

2  ozs.  of  corn  starch 
IV2  cupfuls  of  milk 

3  eggs 

salt  and  pepper 

Cook  potatoes  and  mash.  Grind 
shelled  nuts.  Combine  both  the  mix¬ 
tures,  add  bread  crumbs  soaked  in 
milk,  whipped  eggs,  corn  starch  and 
seasonings.  Put  in  a  buttered  mold, 
bake  in  a  pan  of  water.  Or  form 
into  croquettes,  fry  in  butter.  Pre¬ 
pare  a  sauce  of  butter,  flour  and  vege¬ 
table  stock.  Mix  with  cream. 


Mushroom  Farcie. 

2 y2  lbs.  of  mushrooms 
10  ozs.  of  bread  crumbs 
XA  lb.  of  butter 
2  cupfuls  of  rich  milk 
2  small  onions 
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3  munaa  3  eggs 

suolaa  ja  pippuria  salt  and  pepper 

Sienet  puhdistetaan  ja  jauhetaan  Clean  mushrooms,  grind,  add  chop- 
lihamyllyssä,  lisätään  sekaan  hienon-  ped  onions,  fried  in  butter,  bread 
nettu  voissa  keitetty  sipuli,  maidossa  crumbs,  soaked  in  milk,  seasonings 
liotettu  leipäjauho,  mausteet  ja  vatka-  and  last  of  all  beaten  eggs.  Rub 
tut  munat.  Seosta  hierotaan  hyvästi,  thoroughly  together.  Bake  in  a  but- 
Paistetaan  voidellussa  vormussa  1  tered  mold  1  hour.  Serve  with  vege- 
tunti.  Tarjotaan  vihannesten  sekä  tables  and  sauce  made  of  melted 
voisulasta  tai  kasvisliemestä  valinis-  butter  or  vegetable  stock, 
tetun  kastekkeen  kanssa. 


Kasvismureke. 

2  paunaa  keitettyjä  kasviksia 

2  kupil.  leipäjauhoa 

3  munaa 

2  ruokalus.  maissijauhoa 
%  paunaa  voita 

2  sipulia 

%  kupil.  kermaa 

Kasvikset  hienonnetaan  lihamyllys- 
sä.  Hienonnettu  sipuli  ruskistetaan 
voissa  ja  lisätään  kasviksien  sekaan, 
samoin  kermassa  liotettu  leipäjauho, 
johon  on  seotetut  vatkatut  munat. 
Maustetaan  pippurilla  ja  suolalla. 
Seos  kaadetaan  voideltuun  pannuun, 
tasoitetaan  pitkulaiseksi  kaakuksi, 
voidellaan  munalla  ja  paistetaan  uu¬ 
nissa  1  tunti.  Tarjotaan  perunoitten 
ja  ruskean  kastikkeen  kanssa. 

Pähkinä-paisti. 

y2  paunaa  kuorittuja  i  ähkinöitä 
y2  paunaa  leipäjauhoa 
10  unssia  riisiä 

3  kupil.  kasvislientä 

1  kupil.  kermaa 

%  paunaa  voita 

4  munaa 

suolaa 

Keitetyt  riisit  ja  pähkinät  jauhe¬ 
taan  lihamyllyssä.  Leipäjauhot  liote¬ 
taan  kasvisliemessä  ja  kermassa,  vis- 
pilöidyt  munat  ja  sulatettu  voi  pan¬ 
naan  sekaan  ja  yhdistetään  pähkinä 


Vegetable  Farcie. 

2  lbs.  of  cooked  vegetables 

2  cupfuls  of  bread  crumbs 

3  eggs 

2  tablespoonfuls  of  corn  starch 
%  lb.  of  butter 

2  onions 

%  cupful  of  cream 
Grind  vegetables.  Brown  chopped 
onions  in  butter.  Mix  with  the 
ground  vegetables.  Add  bread  crumbs 
soaked  in  cream  and  mixed  with 
beaten  eggs.  Season  with  salt  and 
pepper.  Turn  in  a  buttered  mold, 
form  into  a  loaf,  spread  with  egg. 
Bake  in  oven  1  hour.  Serve  with 
potatoes  and  brown  vegetable  sauce. 


9 

Nut  “Steak”. 

y2  lb.  of  shelled  nuts 
y2  lb.  of  bread  crumbs 
10  ozs.  of  rice 

3  cupfuls  of  vegetable  stock 

1  cupful  of  cream 

y4  lb.  of  butter  . 

4  eggs 

salt  to  taste 

Grind  boiled  rice  together  with 
shelled  nuts.  Soak  bread  crumbs  in 
vegetable  stock  mixed  with  cream. 
Mix  with  beaten  eggs  and  melted 
butter.  Combine  the  above  mixtures. 
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ja  riisiseoksen  kanssa.  Mausta  suo¬ 
lalla  ja  hiero  seosta  hyvästi.  Muo¬ 
dosta  voidellulle  pannulle  pitkulai¬ 
seksi  kaakuksi,  voitele  munalla,  ripo¬ 
ta  leipäjauhoa  päälle  ja  paista  uunis¬ 
sa  %  tuntia.  Ota  paisti  vadille  ja 
valmista  kasteke  pannussa  olevasta 
liemestä  lisäämällä  jaunoja,  kasvis- 
lientä  ja  kermaa.  Tarjotaan  keitet¬ 
tyjen  vihannesten  ja  perunani  kanssa. 

i 

Kasvis-paisti. 

1  kuppi  pähkinöitä 
1  kuppi  herneitä 

1  kuppi  keitettyjä  peruneita 
%  paunaa  voita 

2  kuppia  leipäjauhoa 
2  kuppia  kermaa 

4  munaa 
suolaa 

1  sellerinvarsi 
1  sipuli 

Keitetyt  kasvikset  ja  pähkinät  jau¬ 
hetaan  lihamyllyssä,  lisätään  sekaan 
leipäjauhoa  liotettuna  kermassa,  vis- 
pilöidyt  munat  ja  mausteet.  Seosta 
hierotaan  hyvästi.  Muodostetaan  jo¬ 
ko  pitkulaiseksi  kaakuksi,  ja  pais¬ 
tetaan  uunissa,  tai  palleroiksi  ja 
kyljyksiksi,  kastellaan  munassa  ja 
leipäja  uhossa,  paistetaan  voissa.  Kas¬ 
teke  valmistetaan  pannussa  olevasta 
liemestä.  Tarjotaan  vihannesten  ja 
perunain  kanssa. 

Pähkinä‘vanu  kasta. 

1  pauna  vaikosta  leipää 
y2  paunaa  kuorittuja  pähkinöitä 
14  paunaa  voi-ta 
4  munaa 

%  kuppia  maitoa 
1  teelus.  suolaa 
vähän  pippuria 

Pähkinät  jauhetaan,  leipä  liotetaan 
maidossa  ja  seotetaan  pähkinäin  se 
kaan  sekä  voi  sulatettuna  ja  hierot- 


Season  with  salt.  Rub  well.  Form 
into  a  loaf  on  a  buttered  baking  pan. 
Spread  with  egg,  sprinkle  with  bread 
crumbs,  and  bake  in  oven  %  hour. 
Place  on  a  serving  dish.  Prepare 
a  sauce  by  adding  flour,  vegetable 
stock  and  cream  to  the  drippings  in 
the  pan.  Serve  with  vegetables. 

4/ 


Vegetable  “Steak”. 

1  cupful  of  nuts 
1  cupful  of  peas 

1  cupful  of  boiled  potatoes 
%  lb.  of  butter 

2  cupfuls  of  bread  crumbs 
2  cupfuls  of  cream 

4  eggs 
salt 

1  stalk  of  celery 
1  onion 

Grind  boiled  vegetables  and  nuts. 
&dd  bread  crumbs  soaked  in  cream, 
beaten  eggs  and  seasonings.  Rub 
briskly.  Form  into  a  loaf  and  bake 
in  oven.  May  be  formed  also  into 
croquettes  or  fillets.  Dip  in  egg,  roll 
in  bread  crumbs.  Fry  in  butter.  Pre¬ 
pare  a  sauce  of  the  drippings  in  the 
pan.  Serve  with  vegetables. 


Nut  Pudding. 

1  lb.  of  bread 
V2  lb.  of  shelled  nuts 
%  lb.  of  butter 
4  eggs 

%  cupful  of  milk 
1  teaspoonful  of  salt 
a  dash  of  pepper  - 
Grind  nuts,  soak  bread  in  milk, 
mix  with  the  nuts.  Add  melted 
creamed  butter  and  beaten  yolks  of 
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tuna  vaahdoksi.  Munanruskuaiset 
vatkattuna  pannaan  sekaan,  mauste¬ 
taan  suolalla  ja  pippurilla.  Viimeksi 
seotetaan  valkuaiset  kovaksi  vaah¬ 
doksi  vatkattuna.  Seos  kaadetaan 
voideltuun  vormuun  ja  paistetaan 
noin  x  tunti. 

Tomaatti-vanukas. 

1  pauna  tomaattia 
6  unssia  voita 
V2  paunaa  jauhoja 
3  kuppia  maitoa 
1  kupil.  leipäjauhoa 
3  munaa 
1  teelus.  suolaa 
1  teelus.  sokuria 
vähän  pippuria 

Tomaatit  huuhdellaan  ja  jauhetaan 
lihamyllyssä.  Voista,  jauhoista  ja 
maidosta  valmistetaan  kasteke,  to¬ 
maatit  lisätään  sekaan  ja  annetaan 
jäähtyä.  Mausteet  ja  munanruskuai¬ 
set  seotetaan  sekaan  ja  viimeksi  ko¬ 
vaksi  vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset. 
Kaadetaan  voideltuun  vormuun  ja 
paistetaan  vesiastiaan  asetettuna  1 — - 
1  V2  tuntia. 

Parsa-vanukas. 

6  unssia  voita  hierotaan  vaahdoksi, 
siihen  seotetaan  yksitellen  8  munan- 
ruskuaista,  sekä  6  kuppia  kermanse- 
kaista  maitoa,  1  kuppi  vehnäjauhoja, 
vähän  suolaa,  sokuria  ja  yhden  sit¬ 
ruunan  keltainen  kuori,  y2  paunaa 
parsaa  paloiteltuna  ja  keitettynä  suo¬ 
latussa  vedessä.  Viimeksi  vaahdoksi 
vatkatut  valkuaiset.  Paistetaan  voi¬ 
dellussa  vormussa  uunissa. 

Kasvis-palleroita. 

Kaikellaisista  keitetyistä  kasviksis¬ 
ta  voi  valmistaa  palleroita,  joko  erik¬ 
sensä  tai  yhdistettynä.  Kasvikset 
jauhetaan  lihamyllyssä,  lisätään  mu¬ 
naa,  leipäjauhoa  ja  vähän  vehnäjau- 


eggs.  Season  with  salt  and  pepper. 
Last  of  all  mix  with  whites  of  eggs 
beaten  to  a  firm  froth.  Turn  on  a 
buttered  mold,  bake  about  1  hour. 


Tomato  Pudding. 

1  lb.  of  tomatoes 
6  ozs.  of  butter 
y2  lb.  of  flour 
3  cupfuls  of  milk 
1  cupful  of  bread  crumbs 
3  eggs 

1  teaspoonful  of  salt 
1  teaspoonful  of  sugar 
a  dash  of  pepper 

Rinse  tomatoes  and  grind  Prepare 
a  sauce  of  butter,  flour  and  milk, 
mix  with  the  tomatoes.  Put  aside  to 
cool.  Mix  with  seasonings  and  yolks. 
Add  the  hard-beaten  whites  of  eggs. 
Pour  in  a  buttered  mold.  Bake  in 
oven  in  a  pan  of  water  1 — 1  y2  hours. 


Asparagus  Souffle. 

Cream  6  ozs.  of  butter.  Add  one 
by  one  eight  yolks  of  eggs.  Mix 
with  6  cupfuls  of  rich  milk,  1  cup¬ 
ful  of  flour,  a  little  salt  and  sugar, 
yellow  rind  of  one  lemon,  y2  pound 
of  asparagus  boiled  in  salted  water 
and  cut  in  pieces.  At  the  last  stir 
into  it  whites  of  eggs  beaten  to  a 
froth.  Turn  in  a  buttered  mold. 
Bake  in  oven. 

Vegetable  Croquettes. 

Croquettes  may  be  made  of  all 
kinds  of  vegetables  used  separately 
or  mixed  together.  Grind  vegetables, 
add  egg,  bread  crumbs  and  a  little 
flour.  Season  witn  salt.  Form  into., 
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hoja,  suolaa  mausteeksi.  Muodoste¬ 
taan  palleroiksi,  kastellaan  munassa 
ja  leipäjauliossa,  paistetaan  voissa  tai 
keitetään  rasvassa.  Tarjotaan  rus¬ 
kean  kastin  ja  vihannesten  kera. 

Tomaatti-palleroita. 

1  pauna  tomaattia 

1  pauna  keitettyjä  perunoita 

^4  paunaa  leipäjauhoa 

2  munaa 

1  sipuli 

suolaa 

2  ruokalus.  voita 

Jauha  tomaatit  ja  perunat  lihamyl- 
lyssä,  keitä  hienonnettu  sipuli  voissa 
ja  lisää  perunaseokseen,  sekä  vatka¬ 
tut  munat  ja  leipäjauho.  Muodosta 
mieltä  myöden,  kastele  munassa  ja 
leipäjauliossa  paista  voissa.  Tarjo¬ 
taan  tomaatti-  tai  höystetyn  maito- 
soosin  kanssa. 

Porkkana-tippoja. 

2  kuppia  riivattua  porkkanaa 

4  munaa 

1  kuppi  kermaa 

3  unssia  leipäjauhoa 

3  unssia  vehnäjauhoja 

4  ruokalus.  sulatettua  voita 

suolaa  mausteeksi 

Riivattu  porkkana,  munanruskuai- 
set  vatkattuna,  kerma,  leipäjauho, 
vehnäjauhot,  sulatettu  voi  ja  suola 
seotetaan  hyvästi.  Vaahdoksi  vatka¬ 
tut  valkuaiset  seotetaan  viimeksi  se¬ 
kaan.  Pannaan  lusikalla  kiehuvaan 
rasvaan  ja  paistetaan  ruskeaksi  mo¬ 
lemmilta  puolilta. 

Kasvispaistosta. 

Tähän  käytetään  erilaisia  kasvik¬ 
sia  mitä  sattuu  olemaan,  kuten  pork¬ 
kanoita,  herneitä,  perunoita,  selleriä, 
kukkakaalia  ja  nauriita.  Kasvikset 
palotellaan  kuutioiksi,  keitetään  suo- 


croquettes,  dip  in  egg  and  bread 
crumbs,  fry  in  butter  or  cook  in 
deep  fat.  Serve  with  brown  vegetable 
sauce  and  vegetables. 


Tomato  Croquettes. 

1  lb.  of  tomatoes 

1  lb.  of  boiled  potatoes 
*,4  lb.  of  bread  crumbs 

2  eggs 

1  onion 
salt 

2  tablespoonfuls  of  butter 
Grind  tomatoes  and  potatoes.  Cook 

chopped  onion  in  butter,  add  into 
the  potato  mixture.  Last  of  all  mix 
with  beaten  eggs  and  bread  crumbs. 
Form  into  croquettes.  Dip  in  egg, 
roll  in  bread  crumbs,  fry  in  butter. 
Serve  with  tomato  or  milk  sauce. 


Carrot  Fritters. 

2  cupfuls  of  grated  carrots 

4  eggs 

1  cupful  of  cream 

3  ozs.  of  bread  crumbs 

3  ozs.  of  flour 

4  tablespoonfuls  of  melted  butter 

salt  to  season 

Mix  thoroughly  together  grated 

carrots,  beaten  yolks,  cream,  bread 
crumbs,  flour,  melted  butter  and  salt. 
At  the  last  add  whites  of  eggs  beaten 
to  a  firm  froth.  Drop  by  spoonfuls 
into  boiling  lard  and  cook  until 

brown  on  both  sides. 


Vegetable  Pie. 

Have  several  kinds  of  vegetables 
as  carrots,  peas,  potatoes,  celery, 
cauliflower  and  turnips.  Cut  into 
cubes,  cook  in  salted  water  until 
half-done.  Drain  and  place  into  a 
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latussa  vedessä  puolipehmeäksi.  Sii- 
lataan  ja  asetetaan  vormuun  pieniä 
voipalasia  päälle.  Päällystä  tomaat- 
tiviipaleilla,  ripota  suolaa  ja  pippu¬ 
ria  päälle.  Peitä  astia  pain  kuorella, 
tai  pane  tomaattien  päälle  leipäjau- 
hoa.  Paista  uunissa  1  tunti.  Tarjo¬ 
taan  joko  voisulan  tai  jonkun  kastin 
kanssa. 

Sieniä  perunain  kanssa. 

Valmistetaan  perunasosetta  maidon 
kanssa,  johon  lisätään  2  munaa.  Sie¬ 
net  hienonnetaan  ja  paistetaan  vois¬ 
sa  sipulin  kanssa,  maustetaan  suolal¬ 
la  ja  pippurilla.  Voideltuun  vor¬ 
muun  pannaan  kerroksittain  peruna- 
sosetta  ja  sieniä  ja  paistetaan  uunis¬ 
sa  vaaleanruskeaksi.  Syödään  voisu¬ 
lan  kera. 

Kaali  laatikko. 

Kaali  keitetään  suolatussa  vedessä 
pehmeäksi,  paloitellaan  ja  paistetaan 
voissa  ruskeaksi,  1  teelus.  sokeria  se¬ 
assa.  Sienipallerotaikina  valmiste¬ 
taan  ja  siitä  tehdään  pieniä  pallerol¬ 
ta,  jotka  keitetään  rasvassa,  tai  pais¬ 
tetaan  voissa.  Pannaan  kerroksittain 
voideltuun  vormuun  kaalia  ja  palle- 
roita,  kaalikerros  viimeiseksi.  Vähän 
kaalinlientä  kaadetaan  päälle  ja  pais¬ 
tetaan  uunissa  1  tunti. 


Täytetty  kaali  sienien  kanssa. 

Keskikokoinen  kaali  keitetään  peh¬ 
meäksi  suolatussa  vedessä  ja  noste¬ 
taan  jäähtymään.  Valmistetaan  sie¬ 
nistä  pallerotaikina.  Kaali  asetetaan 
kostutetulle  pyyhinliinalle  ja  lehdet 
irrotetaan  varovasti  hajallensa.  Leh¬ 
tikerrosten  väliin  pannaan  sieniseos- 
ta  ja  lehdet  asetetaan  kokonaiseen 
muotoon.  Pyyhinliina  sidotaan  sen 
ympärille  ja  pannaan  kaalinveteen 


mold,  dot  over  with  bits  of  butter. 
Line  the  top  with  slices  of  tomatoes, 
sprinkle  with  salt  and  pepper.  Cover 
with  pie  crust  or  sprinkle  the  slices 
of  tomatoes  with  bread  crumbs.  Bake 
in  oven  1  hour.  Serve  with  melted 
butter  or  any  kind  of  sauce  . 


Mushrooms  with  Potatoes. 

Prepare  a  mash  of  potatoes  and 
milk.  Add  yolks  of  two  eggs.  Chop 
mushrooms,  fry  in  butter  with  onions. 
Season  with  salt  and  pepper.  Lay  in 
a  buttered  mold  alternately  potato 
mash  and  mushrooms.  Bake  in  oven 
to  a  light  brown.  Send  to  the  table 
with  melted  butter. 


Molded  Cabbage. 

Cook  cabbage  in  salted  water  until 
soft.  Cut  in  pieces.  Fry  with  1  tea¬ 
spoonful  of  butter  until  browned. 
Prepare  a  paste  same  as  for  mush¬ 
room  croquettes.  Form  into  small 
balls  cook  in  deep  lard  or  fry  in 
butter.  Put  into  a  buttered  mold 
layers  of  cabbage  and  mushrooms, 
having  a  layer  of  cabbage  on  the  top. 
Surround  with  the  liquor  of  cabbage. 
Bake  in  oven  1  hour. 


Stuffed  Cabbage  with  Mushrooms. 

Have  a  middlesized  cabbage.  Cook 
it  in  salted  water  until  tender.  Lift 
to  cool.  Prepare  a  mushroom  mix¬ 
ture  same  as  for  croquettes.  Place 
the  cabbage  on  a  towel  wrung  from 
water  and  open  carefully  the  leaves. 
Fill  the  spaces  between  the  leaves 
with  the  mushroom  mixture  and 
close  the  cabbage  again.  Tie  it  up 
in  the  wet  towel  and  put  into  the 
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kiehumaan  1  tunniksi.  Tarjotaan  jo¬ 
ko  maitosoosin  kanssa  tai  valmiste¬ 
taan  kasteke  kaalinliemestä. 

Voi  myöskin  valmistaa  kuten  täy¬ 
tetty  kaali  lihan  kanssa  ja  paistaa 
uunissa. 

Täytettyjä  juuriksia. 

Sipulia,  nauriita,  selleriä,  lanttuja 
voi  täyttää  samalla  tavalla: 

Juurekset  keitetään  puolipehmeik- 
si,  kuoritaan  ja  sisusta  koverretaan 
ja  jauhetaan  lihamyllyssä  vähän  kei¬ 
tettyjä  riisiä  ja  keitettyjä  sipulia  se¬ 
assa.  Täyte  valmistetaan  voista,  jau¬ 
hoista  ja  kermansekaisesta  maidosta, 
johon  seotetaan  jauhettu  sisusta  sekä 
munaa  ja  suolaa.  Kasvikset  täyte¬ 
tään  tällä  seoksella  paistetaan  uunis¬ 
sa  voidellussa  pannussa.  Tarjotaan 
jonkun  kastekkeen  kanssa. 

Mukailtua  kalamureketta. 

3  artisokkaa 

6  perunaa 

2  palsternakkaa 

1  selleri 

1  sipuli 

3  ruokalus.  jauhoja 
%  kupil.  kermaa 

6  unssia  voita 

3  munaa 

1  kupil.  leipäjauhoa 

suolaa 

Keitetyt  juuret  jauhetaan  lihamyl¬ 
lyssä,  vatkatut  munat,  kermassa  lio¬ 
tettu  leipäjauho,  voi,  vehnäjauhot  ja 
mausteet  pannaan  sekaan  ja  seosta 
hierotaan  hyvästi.  Paistetaan  voidel¬ 
lussa  vormussa  vesiastiaan  asetettu¬ 
na,  voideltu  paperi  päällä.  Tarjotaan 
tomaatti  tai  Hollannin  kastin  kanssa. 

Kala-timboleja. 

2  sipulia  hienonnetaan  ja  keitetään 
H t  paunaa  voita  seassa,  mutta  ei  rus- 


liquor  of  boiled  cabbage  head.  Cook 
1  hour.  Serve  with  milk  sauce  or 
prepare  a  sauce  of  liquor  of  cabbage. 
May  be  prepared  also  same  as  stuffed 
cabbage  with  meat.  Bake  in  oven. 


Stuffed  Vegetables. 

Onion,  turnip  and  celery  root  may 
be  stuffed  in  the  same  way.  Half 
cook  the  vegetables,  peel  and  scoop 
out  the  insides.  Grind  the  insides 
with  boiled  rice  and  cooked  onion. 
Prepare  a  stuffing  of  butter,  flour 
and  rich  milk,  mixed  with  the 
ground  insides,  egg  and  salt.  Stuff 
the  scooped  vegetables  with  this  mix¬ 
ture.  Put  in  a  buttered  pan,  bake 
in  oven.  Serve  with  any  kind  of 
sauce. 


Mock  -Fish  Farcie. 

3  artichokes 

6  potatoes 

2  parsnips 

1  celery 

1  onion 

3  tablespoonfuls  of  flour 
%  cupful  of  cream 

6  ozs.  of  butter 

3  eggs 

1  cupful  of  bread  crumbs 

salt 

Grind  boiled  vegetables,  add  beaten 
eggs,  bread  crumbs  soaked  in  cream, 
butter,  flour  and  seasonings.  Rub 
well.  Bake  in  a  buttered  mold  in  a 
pan  of  water,  covered  with  a  buttered 
paper.  Serve  with  tomato-  or  hollan- 
daise  sauce. 

Mock  Fish  Timbale. 

Chop  2  onions  and  cook  in  % 
pound  of  butter,  not  allowing  it  to 
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kisteta,  %  paunaa  vehnäjauhoja  pan¬ 
naan  sekaan  ja  3  kupil.  kiehuvaa 
maitoa  vispilöiden  hyvästi  siksi  että 
irtaantuu  kattilan  reunoista  jonka 
jälkeen  se  annetaan  jäähtyä,  5  mu- 
nanruskuaista  lisätään  yksitellen  se¬ 
kaan  sekä  1  ruokalus.  hienonnettua 
dilliä  ja  pippuria.  Viimeksi  valkuai¬ 
set  kovaksi  vaahdoksi  vatkattuna- 
Paistetaan  kalavormussa,  tai  timboli- 
vormuissa  vesiastiaan  asetettuna  voi¬ 
deltu  paperi  päällä.  Tarjotaan  sit¬ 
ruuna-  tai  hollannin  kastin  ja  keitet¬ 
tyjen  riisien  kera. 

Kaali-timboleja. 

1  pauna  kaalia 
%  paunaa  voita 

5  ruokalus.  keitettyjä  riisiä 
%  paunaa  vehnäjauhoja 

3  kupil.  maitoa  tai  kasvislientä 

4  munaa 

pippuria,  muskottikukkaa,  suolaa 
Kaali  keitetään  suolatussa  vedessä, 
jauhetaan  lihamyllyssä  riisien  kanssa. 
Voista,  jauhoista  ja  maidosta  valmis¬ 
tetaan  kasteke.  Jauhettu  kaali  seote- 
taan  sekaan,  mausteet  ja  vatkatut 
munanruskuaiset  sekä  viimeksi  vaah¬ 
doksi  vatkatut  valkuaiset.  Paiste¬ 
taan  joko  pienissä  timboli  vormuissa 
tai  vormussa  jossa  on  reikä  keskellä. 
Voi  myöskin  paistaa  palleroina.  Tar¬ 
jotaan  joko  tomaatti  tai  maitosoosin 
kanssa. 

Pinaatti-munia. 

1  ruokalus.  voita,  1  ruokalus.  jau¬ 
hoja  ja  V2  kupil.  kermaa  tai  pinaa- 
tinlientä  valmistetaan  kasteke,  johon 
seotetaan  keitettyä  hienonnettua  pi¬ 
naattia.  Kovaksi  keitetyt  munat  ha- 
lastaan  kahtia,  ruskuaiset  hienonne¬ 
taan  ja  seotetaan  pinaattiseokseen 
ja  annetaan  kiehahtaa.  Valkuaispuo- 
liskot  täytetään  pinaattiseoksella. 
Syödään  kasvisten  ja  kalaruokien 
ohella. 


brown.  Mix  with  %  pound  of  flour 
and  3  cupfuls  of  boiling  milk  whip¬ 
ping  well  to  an  even  paste.  When 
it  begins  to  brown  underneath,  re¬ 
move  from  the  fire,  and  put  aside 
to  cool.  Add  yolks  of  5  eggs,  one  by 
one,  1  tablespoonful  of  minced  dill 
and  pepper.  Last  of  all  the  whites 
of  eggs  beaten  to  a  firm  froth.  Bake 
in  an  individual  mold  or  in  timbale 
molds  in  a  pan  of  water,  covered 
with  buttered  paper.  Serve  with 
lemon  or  hollandaise  sauce  and  boiled 
rice. 

Cabbage  Timbale. 

1  lb.  of  cabbage 
^4  lb.  of  butter 

5  tablespoonfuls  of  boiled  rice 
%  lb.  of  flour 

3  cupfuls  of  milk  or  vegetable 

stock 

4  eggs 

pepper,  mace  and  salt 
Cook  cabbage  in  salted  water. 
Grind  with  rice.  Prepare  a  paste 
of  butter,  flour  and  milk,  mix  with 
the  ground  cabbage.  Add  beaten 
yolks  of  eggs  and  seasonings,  last  of 
all  hard-beaten  whites.  Bake  in 
small  timbale  molds  or  in  a  dome¬ 
shaped  mold.  May  be  formed  also 
into  croquettes.  Serve  with  tomato- 
or  milk  sauce. 

Spinach  Eggs. 

Prepare  a  sauce  of  1  tablespoonful 
of  butter,  1  tablespoonful  of  flour 
and  cupful  of  cream  or  spinach 
stock.  Mix  with  boiled  chopped 
spinach.  Cut  in  halves  hard-boiled 
eggs,  rub  the  yolks  to  a  paste  and 
add  to  the  mixture  of  spinach.  Let 
boil  up.  Fill  the  halves  of  whites 
with  the  spinach  mixture.  Serve 
with  vegetables  and  fish. 
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Pinaatti-kääryjä. 

1  y2  paunaa  pinaattia 
V2  paunaa  vehnäleipää 
%  paunaa  voita 
2  kupil.  maitoa 
2  munaa 

suolaa,  sokeria,  muskottipähkinää 

Leipä  liotetaan  maidossa.  Pinaatit 
puhdistetaan  ja  kiehautetaan.  Kau¬ 
niimmat  lehdet  erotetaan  ja  loput 
jauhetaan  lihamyllyssä.  Voi  sulattu- 
na,  hienonnettu  pinaatti,  munat  ja 
mausteet  yhdistetään  leipäseokseen 
ja  hierotaan  hyvästi.  Ehjät  pinaatin- 
lehdet  täytetään  tällä  seoksella,  kää¬ 
ritään  rullaan  ja  pannaan  voideltuun 
kansipäälliseen  astiaan  uuniin  noin 
30  minuutiksi.  Asetetaan  vadille  ja 
tarjotaan  voisulasta  ja  kovaksi  keite¬ 
tystä  munasta  valmistetun  kastin 
kanssa. 

Hapankaali. 

Keskikokoisia  valkokaalia  leikataan 
hienoiksi  suikaleiksi  jotka  nuijataan 
hyvästi.  Pannaan  kerroksittain  puu- 
astiaan,  väliin  suolaa,  pieniä  omenia 
sekä  dillin  oksia.  Kaalit  peitetään 
kannella  joka  painuu  astian  sisälle 
ja  kannelle  pannaan  paino.  Astia 
pidetään  lämpimässä  huoneessa  vii¬ 
kon  ajan  ja  home  kuoritaan  tarkoin 
pinnalta.  Tämän  jälkeen  kaalit  säi¬ 
lytetään  kylmässä  paikassa.  Suolaa 
voi  käyttää  noin  1  pauna  50  päätä 
kohden. 

VÄLIRUUAT. 

Timboll. 

Voitele  vormu  hyvästi  voilla.  Ko¬ 
rista  joko  truffelilla,  kielellä,  kinkul¬ 
la  tai  kovaksi  keitetyllä  munalla. 
Paloittele  ne  hyvin  ohuisiin  palasiin, 
muodostele  joko  veitsellä  tai  kuvioil¬ 
la.  Asettele  palaset  kauniisti  vor¬ 
muun.  Pane  muusi  varovasti  sisälle 


Spinach  Rolls. 

iy2  lbs.  of  spinach 
y2  lb.  of  white  bread 
x/4  lb.  of  butter 
2  cupfuls  of  milk 
2  eggs 

salt,  sugar  and  nutmeg 
Soak  bread  in  milk.  Clean  spinach 
and  boil.  Separate  the  nicest  leaves 
and  grind  the  rest  of  leaves.  Add 
melted  butter,  ground  spinach,  eggs 
and  seasonings  to  the  soaked  bread, 
stirring  well.  Drop  the  mixture  of 
spinach  on  the  nice  whole  leaves,  roll 
together  and  bake  in  oven,  covered, 
about  30  minutes.  Arrange  on  a 
serving  platter  and  serve  with  a 
sauce  made  of  melted  butter  and 
hard-boiled  egg. 


Sauer  Kraut. 

Cut  middlesized  cabbages  into 
strips.  Pound  well.  Lay  into  a 
wooden  vessel,  having  salt,  small 
apples  and  sprigs  of  dill  between 
the  layers.  Press  tightly  with  cover, 
having  a  weight  on  top  of  it.  Keep 
in  a  warm  room  for  a  week,  care¬ 
fully  skimming  off  the  mildew.  When 
ready  keep  in  a  cool  place.  Allow 
1  pound  of  salt  to  50  heads  of  cab¬ 
bage. 

ENTREES. 

Timbale. 

Butter  the  timbale  carefully.  Gar¬ 
nish  with  truffle,  tongue,  ham,  or 
hard  cooked  egg  cut  in  very  thin 
pieces,  formed  with  knife  or  molds. 
Arrange  the  pieces  nicely  in  timbale. 
Pour  the  mousse  carefully  in  and 
press  hard  with  a  knife  to  get  the 
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ja  pakkaa  veitsellä  reunoihin  hyväs¬ 
ti,  ettei  jää  reikiä  väliin.  Vormun 
reunoille  voi  myöskin  panna  muusia 
ja  keskeltä  täyttää  jollain  lihalla  tai 
mahasylkirauhasella,  leikattuna  pala¬ 
siin  ja  seotettu  jotain  kasteketta 
joukkoon.  Valkosta-,  Böchamel-  ja 
Allemande-kastiketta  käytetään  val¬ 
keaan  lihaan.  Tummaan  lihaan  käy¬ 
tetään  ruskeaa  tahi  sieni  kastiketta. 
Päällimäiseksi  pannaan  kerros  muu¬ 
sia.  Vormu  asetetaan  uuniin  vesi¬ 
astiaan,  voideltu  paperi  päälle  ja 
paistetaan  uunissa  10 — 15  minuuttia. 
Jos  tuntuu  päältä  kiinteältä,  on 
muusi  valmis.  Juuri  ennen  tarjoa¬ 
mista  kaadetaan  muusi  vadille. 

Kana*timboli. 

Ota  kanasta  rintalihapalaset,  erota 
nahka  ja  rasvapalaset  pois.  Raavi  li¬ 
ha  veitsellä  jänteistä  ja  nuiji  sitä 
morttelissa  hyvästi;  lisää  kaksi  ta- 
salaita  lusikallista  voita  vähitellen 
sekaan  ja  kaksi  munanvalkuaista. 
Hiero  seos  siivilän  lävitse  ja  lisää  1 
kupillinen  vispattua  kermaa  sekaan. 
Mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Pane 
seos  voideltuihin  timbolivormuihin, 
aseta  vesiastiaan  uuniin  voideltu  pa¬ 
peri  päälle  noin  12 — 15  minuutiksi. 

Vasikka*timboli. 

1  pauna  vasikanlihaa 

2  unssia  voita 

2  munaa 

1 %  kupil.  kermaa 

3  ruokalus.  leipäjauhoa 

suolaa  a  pippuria 

Lihasta  erotetaan  jänteet  ja  jauhe¬ 
taan  kolmeen  kertaan.  Tämän  jäles- 
tä  nuijitaan  liha  hyvästi.  Voi  ja  mu- 
nanruskuaiset  lisätään  vähitellen  li¬ 
han  sekaan  ja  jatketaan  hieromista 
siksi,  että  seos  on  tasainen  ja  notkea. 
Leipäjauho  liotetaan  maidossa  ja  li- 


air  out.  Or  line  the  timbale  with 
mousse,  fill  the  center  with  meat  or 
sweetbread,  cut  in  pieces  and  mixed 
with  sauce.  Use  white  sauce,  B<§- 
chamel  or  Allemande  sauce  for  white 
meat;  brown  or  mushroom  sauce 
for  dark  meat.  Cover  the  timbale 
with  mousse.  Bake  in  oven  10 — 15 
minutes  in  pan  of  hot  water,  covered 
with  buttered  paper,  until  firm.  Just 
before  serving  turn  the  mousse  onto 
a  serving  dish. 


Chicken  Timbale. 

Remove  the  fillet,  skin  and  take 
off  the  fat.  Remove  the  fibres  with 
knife,  pound  it  to  a  paste,  add  two 
scant  tablespoonfuls  of  butter  grad¬ 
ually  and  whites  of  two  eggs.  Rub 
the  mixture  through  a  sieve  and  add 
1  cupful  of  whipped  cream.  Season 
with  salt  and  pepper.  Pour  the  mix¬ 
ture  in  buttered  timbales,  bake  in 
oven  in  a  pan  of  water,  covered  with 
buttered  paper,  about  12 — 15  minutes. 


Veal  Timbale. 

1  lb.  of  veal 

2  ozs.  of  butter 

2  eggs 

l1/^  cupfuls  of  cream 

3  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 

salt  and  pepper 

Remove  the  fibres  and  force  the 
meat  through  a  meat  chopper  three 
times.  Then  pound  the  meat  well. 
Add  gradually  the  butter  into  the 
meat  and  rub  the  mixture  until 
smooth.  Soak  the  bread  crumbs  in 
milk  and  stir  into  the  meat.  Season 
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sätään  lihan  sekaan.  Maustetaan  suo¬ 
lalla  ja  pippurilla.  Munanvalkuaiset 
kovaksi  vatkattuna  seotetaan  viimek¬ 
si  joukkoon.  Vormu  voidellaan,  ko¬ 
ristetaan  makaroonilla  ja  täytetään 
seoksella.  Paistetaan  uunissa  veteen 
asetettuna  ja  voideltu  paperi  päällä 
noin  1  tunti. 

Mahasylkirauhas-timboli. 

Hiero  keitetyt  mahasylkirauhaset 
seulan  lävitse.  Otetaan  1  kupillinen 
hienonnettua  mahasylkirauhasta  ja 
y2  kupil.  hienonnettua  ja  hakattua 
kanan  rintalihaa,  johon  lisätään  kak¬ 
si  munanvalkuaista  ja  hierotaan  hy¬ 
västi.  Viimeksi  pannaan  iy2  kupil. 
paksua  kermaa.  Voitele  timbolivor- 
mut  ja  täytä  tällä  seoksella,  paista 
uunissa  vesiastiaan  asetettuna  voi¬ 
deltu  paperi  päällä  siksi  että  tuntuu 
kiinteältä.  Tarjoa  voista,  jauhosta 
ja  kananliemestä  ja  kermasta  valmis¬ 
tetun  kastikkeen  kanssa. 

Kieli-timboli. 

1  kupil.  jauhettua  kieltä 
V2  kupil.  vispattua  kermaa 

3  ruokalus.  tai  4  lehteä  liivakkoa 

2  ruokalus.  sherry  viiniä 

pippuria  ja  suolaa 

Liivakko  sulatetaan  vähässä  vedes¬ 
sä,  lisätään  sherry  ja  tämä  kaadetaan 
vähitellen  lihan  sekaan,  suolaa  ja 
pippuria  mausteeksi.  Viimeksi  vis¬ 
pattu  kerma.  Pienet  vormut  valel¬ 
laan  hyytelöllä,  koristetaan  punapip¬ 
purilla  ja  kasviksilla,  täytetään  tällä 
seoksella  ja  annetaan  hyytyä.  Tarjo¬ 
taan  salaatin  kera. 

Kinkku-timboli. 

2  kupil.  hienoksi  jauhet.  kinkkua 

3  munaa 

1  kupil.  maidossa  liotettua  leipää 

2  ruokalus.  sherry  viiniä 


with  salt  and  pepper.  Finally  add 
the  whites,  beaten  stiff  and  dry.  But¬ 
ter  the  mold,  garnish  with  macaroni 
and  fill  with  the  mixture.  Bake  in 
oven  in  a  pan  of  water,  covered  with 
buttered  paper,  about  1  hour. 


Sweetbread  Timbales. 

Rub  the  cooked  sweetbreads  through 
a  sieve.  Mix  well  together  1  cupful 
of  minced  sweetbread  and  x/2  cupful 
of  chopped  chicken  breast;  rub  2 
whites  of  eggs  into  the  mixture. 
Finally  add  1  y2  cupfuls  of  rich 
cream.  Butter  the  timbales  and  fill 
with  this  mixture,  bake  in  oven  in 
a  pan  of  water,  covered  with  a  but¬ 
tered  paper,  until  firm.  Serve  with 
a  sauce  made  of  butter,  flour,  chicken 
stock  and  cream. 


Tongue  Timbales. 

1  cupful  of  ground  tongue 
y2  cupful  of  whipped  cream 

3  tablesp.  or  4  leaves  of  gelatine 

2  tablespoonfuls  of  sherry 

pepper  and  salt 

Dissolve  the  gelatine  in  a  little 
water,  add  the  sherry,  pour  this  mix¬ 
ture  gradually  into  the  tongue.  Sea¬ 
son  with  salt  and  pepper.  Finally 
the  whipped  cream.  Moisten  the 
small  timbales  with  the  mixture  of 
gelatine,  garnish  with  red  pepper 
and  fill  with  the  mixture  of  tongue. 
Let  it  get  firm.  Serve  with  salad. 

Ham  Timbale. 

2  cupfuls  of  ground  ham 

3  eggs 

1  cupful  of  bread,  soaked  in  milk 

2  tablespoonfuls  of  sherry 
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V2  ruokalus.  hienonnettua  persiljaa 
suolaa  ja  pippuria 

Liota  leipäjauho  maidossa,  lisää 
voi  ja  keitä  viisi  minuuttia.  Pane 
hienonnettu  kinkku,  persilja  ja  mu¬ 
nat  vispattuna  sekaan.  Mausta  suo¬ 
lalla  ja  pippurilla.  Pannaan  voidel¬ 
tuun  vormuun  ja  paistetaan  uunissa 
veteen  asetettuna  25  minuuttia.  Tar¬ 
jotaan  sienikastikkeen  kera. 

Spaghetti-timboli. 

Keitä  suolatussa  vedessä  pitkiä  pa¬ 
lasia  hienoja  makaroonia  tai  spa¬ 
ghetti.  Pane  kylmään  veteen,  että 
säilyisivät  eheänä.  Aseta  suoran 
vaatteen  päälle  jäähtymään.  Voitele 
vormu,  jossa  on  reikä  keskellä,  hy¬ 
västi,  aseta  makaroonia  '  pitkittäin 
ympäri  vormua.  Täytä  vormu  keite¬ 
tyllä  kananlihalla  tai  vasikanlihalla 
hienonnettuna  ja  seotettuna,  maitosoo- 
sin  kanssa.  Juuri  ennen  kun  pan¬ 
naan  uuniin,  lisätään  kolme  tai  neljä 
hyvästi  vatkattua  munaa.  Paistetaan 
uunissa  asetettuna  vesiastiaan  voi¬ 
deltu  paperi  päällä  noin  30  min. 

Makarooni-timboli  farcie. 

Pinaatti  keitetään  ja  hienonnetaan. 
1  ruokalus.  voita,  y2  teelus.  sipulia 
keitetään,  lisätään  y2  ruokalus.  jau¬ 
hoja,  1  ruokalus.  sieniä  hienonnettu¬ 
na,  y2  kupil.  lihalientä,  suolaa,  mus- 
kottipähkinää  ja  1  kupil.  hienonnet¬ 
tua  pinaattia,  annetaan  kiehahtaa  ja 
lisätään  yksi  munanruskuainen.  Pie¬ 
net  timbolivormut,  tai  yksi  iso  voi¬ 
dellaan,  keitetyt  makaroonit  katko¬ 
taan  %  tuuman  pituisiin  palasiin, 
renkaan  muotoisiksi,  jolla  peitetään 
vormun  reunat.  Täytä  vormu  pi- 
naattiseoksella  ja  paista  uunissa  ve¬ 
teen  asetettuna  siksi,  että  tuntuu 
kiinteältä.  Kaada  vormusta  vadille 
ja  tarjoa  tomaattikastikkeen  kera. 


y2  tablespoonful  of  minced  parsley 
salt  and  pepper 

Soak  the  bread  crumbs  in  milk, 
add  the  butter  and  cook  5  minutes, 
stir  into  it  the  ground  ham,  parsley 
and  beaten  eggs.  Season  with  salt 
and  pepper.  Put  the  mixture  in  a 
buttered  mold  in  a  pan  of  water 
and  bake  in  oven  25  minutes.  Serve 
with  mushroom  sauce. 

Spaghetti  Timbale. 

Cook  long  pieces  of  fine  macaroni 
or  spaghetti  in  salted  water.  Put 
in  cold  water  to  keep  them  whole. 
Place  on  a  straight  cloth  to  cool. 
Butter  well  a  dome  shaped  mold, 
put  the  macaroni  lengthwise  around 
the  inside  of  the  mold.  Fill  the 
mold  with  cooked  chicken  or  veal 
chopped  and  mixed  with  milk  sauce. 
Add  three  or  four  beaten  eggs  just 
before  putting  into  the  oven.  Bake 
in  a  pan  of  water,  covered  with  a 
buttered  paper,  about  30  minutes. 


Macaroni  Timbale  Farcie. 

Cook  and  chop  the  spinach.  Cook 
1  tablespoonful  of  butter,  y2  tea¬ 
spoonful  of  onion  togetner,  add 
tablespoonful  of  flour,  1  tablespoon¬ 
ful  of  mushrooms  chopped,  y2  cup¬ 
ful  of  beef  stock,  salt,  nutmeg  and 
1  cupful  of  chopped  spinach,  let  come 
to  boiling  point,  add  one  yolk.  But¬ 
ter  small  timbales  or  a  big  mold. 
Cut  the  boiled  macaroni  into  rings, 
%  inch  long,  line  the  mold  with 
them.  Fill  with  mixture  of  spinach 
and  bake  in  oven  in  a  pan  of  water 
until  firm.  Turn  on  a  serving  dish 
and  serve  with  tomato  sauce. 
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Kana'muusi. 

^4  paunaa  kanan  rintalihaa 

1  munanvalkuainen 

iy2  kupil.  kermaa 

Liha  raapitaan  jänteistä  puhtaaksi, 
nuijitaan,  lisätään  munanvalkuainen 
ja  nuijitaan  vielä.  Hierotaan  seulan 
läpi  ja  lisätään  kerma  vähitellen. 

Täytetty  tomaatti. 

Tomaatti  kuoritaan  ja  koverretaan, 
täytetään  kana-muusilla.  Koristetaan 
päältä  hienolla  persiljalla  ja  tryffe¬ 
lillä. 

Kinkku-muusi. 

y2  paunaa  kinkkua 

y2  paunaa  kanan  rintalihaa 

2  munanvalkuaista 

Kinkku  jauhetaan  kananlihan  kans¬ 
sa  moneen  kertaan,  lisätään  munan¬ 
valkuaiset,  nuijitaan  hyvästi,  puser¬ 
retaan  seulan  läpi,  lisätään  vähitellen 
kermaa  noin  y2  painttia  tai  kunnes 
seos  on  tarpeeksi  löysää.  Tämän  voi 
koetella,  pistämällä  lusikalla  pienen 
möykyn  seosta  kiehuvaan  suolattuun 
veteen.  Jos  seos  on  paksua,  voi  lisä¬ 
tä  vähän  kermaa,  tai  jos  se  taas  on 
liian  löysää,  voi  sitä  sitoa  munanval¬ 
kuaisella. 

Pattyja. 

Valmista  voitaikinasta  (puff  paste) 
kuoriaisia  (patty  shells),  täytä  ne 
kastekkeen  kera  valmistetuilla  oste¬ 
reilla,  hummereilla,  kalalla  tai  lihal¬ 
la,  palasiksi  leikeltynä. 

Kuningas  kana. 

y2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  hienonnettua  sipulia 
paistetun  kanan  rintapalaset  pa¬ 
loiteltuna 

y2  kupil.  tomaattia 


Chicken  Mousse. 

y2  lb.  of  chicken  fillet 
white  of  1  egg 
1  y2  cupfuls  of  cream 
Remove  the  fibres,  pound  the  fillet 
to  a  paste,  add  the  white  and  pound 
again.  Rub  through  a  sieve.  Add 
the  cream  gradually. 

Stuffed  Tomato. 

Peel  the  tomatoes  and  scoop  out 
the  inside,  fill  with  chicken  mousse. 
Sprinkle  with  parsley  and  truffle- 


Ham  Mousse. 

%  lb.  of  ham 
y2  lb.  of  chicken  fillet 
whites  of  2  eggs 
Grind  the  ham  with  chicken  fillet 
many  times,  pound,  add  the  whites, 
pound  well,  force  through  a  sieve, 
add  gradually  about  y2  pint  of  cream, 
or  until  the  mixture  is  soft  enough. 
Test  it  by  dropping  a  little  dumpling 
of  the  mixture  in  salted  boiling 
water.  If  too  thick,  add  a  little 
cream,  if  too  thin  it  may  be  thick¬ 
ened  with  white  of  an  egg. 


Patties. 

Make  patty  shells  of  puff  paste, 
fill  them  with  creamed  oysters,  lobs¬ 
ters,  fish  or  meat  cut  in  pieces. 


Chicken  ä  la  King. 

y2  tablespoonful  of  butter 
1  tablespoonful  of  chopped  onion 
breast  meat  of  fried  chicken  cut 
in  pieces 

y2  cupful  of  tomato 
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*  1  ruokalus.  hienonnettua  sientä 
2  ruokalus.  sienilientä 
x/4  kupil.  sherry  viiniä 
y2  teelus.  suolaa 
vähän  pippuria 

V2  teelus.  hienonn.  viheriäpippuria 
vähän  hienonnettua  tryffeliä 
V2  teelus.  liha  extractia 
muutamia  scallopsia 
Voi  ja  sipuli  keitetään  muutama 
minuutti;  lisätään  kuutioiksi  paloi¬ 
teltu  kananliha,  tomaatti  ja  sienet. 
Tämän  annetaan  kiehua  10  minuut¬ 
tia,  jonka  jälkeen  pannaan  seokseen 
scallopsit,  sherry-viini  ja  mausteet; 
annetaan  kiehahtaa.  Tarjotaan  kalan 
asemasta  väliruokana. 


Vasikan  kieli  ä  la  Parisienne. 

Vasikan  kieli  keitetään  ja  leika¬ 
taan  poikittain  ohuiksi  viipaleiksi 
kuumana.  Jalusta  laitetaan  joko  raa¬ 
oista  tomaateista,  toastista  tai  Homi- 
nista,  jotka  ladotaan  ympyrään  va¬ 
dille.  Niiden  päälle  pannaan  kieli 
viipale  sekä  lihaviipaleen  päälle  kel- 
tajuurikkaasta  valmistettu  kuppi,  jo¬ 
ka  on  täytetty  keitetyllä  korinttilla. 
Aseta  persiljan  oksa  keskelle  ja  kaa¬ 
da  Hollandin  soosi,  jossa  on  korint¬ 
tia,  ympärille. 


Kieli  silpoherneiden  kanssa. 

Kylmästä  kielestä  leikataan  viipa¬ 
leita.  Niiden  päälle  asetetaan  muu¬ 
tamia  keitettyjä  silpoherneitä,  kää¬ 
ritään  rullaan  ja  reunat  kiinnitetään 
munanruskuaisella.  Pannaan  vadille 
uuniin  kansi  päälle  siksi  että  kuu¬ 
menevat.  Siilatusta  tomaattiliemestä 
ja  corn  starch  jauhoista  valmistetaan 
kasteke,  jolla  valellaan  kääryleet- 
Tarjotaan  Hollandin  kastekkeen  kera. 


1  tablesp.  of  chopped  mushrooms 

2  tablesp.  of  mushroom  liquor 
%  cupful  of  sherry 

y2  teaspoonful  of  salt 
a  little  paprika 

y2  teasp.  of  chopped  green  pepper 
a  little  minced  truffle 
y2  teaspoonful  of  meat  extract 
a  few  scallops 

Cook  the  butter  and  the  onion  a 
few  minutes;  add  the  chicken  cut 
in  cubes,  tomato  and  mushrooms. 
Let  boil  10  minutes.  Then  add  the 
scallops,  sherry  and  seasonings.  Let 
boil.  Serve  instead  of  fish  or  as. 
entrde. 


Calf’s  Tongue  ä  la  Parisienne. 

Cook  the  calf’s  tongue  and  cut 
while  hot  into  thin  slices  crosswise. 
Prepare  a  foundation  of  raw  toma¬ 
toes,  toast  or  hominy  by  lining  a 
serving  dish  with  them,  place  a  slice 
of  tongue  on  each  one;  put  a  cup 
made  of  carrot  and  filled  with  cooked 
currants  on  the  tongue;  put  a  sprig 
of  parsley  in  the  center  of  the  dish 
and  pour  sauce  Hollandaise  mixed 
with  currants  around  the  tongue. 


Tongue  with  Stringbeans. 

Cut  cold  tongue  into  slices.  Put 
a  few  boiled  stringbeans  on  them, 
roll  together.  Use  the  yolk  of  an 
egg  to  fasten  the  sides.  Place  on  a 
dish,  covered,  keep  in  oven  until  hot. 
Make  a  sauce  of  strained  tomato 
liquor  and  corn  starch  to  baste  the 
rolls  with  .  Serve  with  sauce  Hollan¬ 
daise. 
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Kieltä  mahasylkirauhasen  kanssa. 

Pienet  vormut  voidellaan,  reunat 
peitetään  ohuilla  kieliviipaleilla,  täy¬ 
tetään  pienillä  paistetuilla  mahasylki- 
rauhaspalasilla,  jotka  kiinnitetään 
kieleen  munanvalkuaisella.  Paistetaan 
uunissa,  asetettuna  vesiastiaan,  voi¬ 
deltu  paperi  päällä.  Tarjotaan  pinaat¬ 
ti-jalustan  päällä,  truffeli  kastekkeen 
kera. 

Lampaan  kieli  ä  la  Chaufroid. 

Lampaan  kieli  keitetään  pehmeäksi 
mausteiden  kanssa.  Kun  ovat  jääh¬ 
tyneet,  valellaan  ruskealla  uhaufroid 
kastekkeella,  koristetaan  päältä  mu¬ 
nanvalkuaisella.  Tarjotaan  salaatin 
kera. 

Kananmaksa  omenien  kera. 

Omenat  kuoritaan,  leikataan  pitkit¬ 
täin  kuuteen  osaan,  keitetään  voissa 
ja  vähässä  soke:  Issj  sllzi,  että  peh- 
miävät.  Maksat  paistetaan  voissa, 
ripotetaan  suolaa  ja  pippuria  päälle, 
lisätään  vähän  lihalientä  ja  annetaan 
kiehahtaa.  Omenat  asetetaan  vadille 
ja  maksat  omenien  päälle.  Toasti- 
kolmioita  asetetaan  vadin  ympäri. 
Tarjotaan  madeira  kastikkeen  kera. 

Kananmaksa  muusin  kera. 

Maksat  paistetaan  pannussa  voin 
kanssa.  Asetetaan  tomaattiviipaleiden 
päälle,  joihin  ensin  on  ripotettu  suo¬ 
laa  ja  pippuria.  Päällystetään  kana- 
muusilla.  Pidetään  uunissa  voideltu 
paperi  päällä  10 — 12  minuuttia.  Tar¬ 
jotaan  truffeli  kastekkeen  kera. 

Juusto  souffle  I. 

1  suuri  lusikallinen  voita 

2  munanvalkuaista 

2  munanruskuaista 

3  suurta  lusik.  amerik.  juustoa 

2  ruokalus.  vispattua  kermaa 

Tähän  paprikaa  ja  sinappia 


Tongue  with  Sweetbreads. 

Butter  the  small  molds,  lay  thin 
slices  of  tongue  on  the  sides,  fill 
with  small,  fried  pieces  of  sweet¬ 
bread.  Fasten  the  tongue  and  the 
sweetbread  together  with  white  of 
an  egg.  Bake  in  oven  in  a  pan  of 
water,  covered  with  a  buttered  paper. 
Serve  on  a  foundation  of  spinach 
with  truffle  sauce. 

Lamb's  Tongue  in  Chaufroid. 

Cook  the  lamb  tongues  witn  season¬ 
ings  until  tender.  When  cool,  cover 
with  Chaufroid,  garnish  the  surface 
with  w'hite  of  an  egg.  Serve  wTith 
salad. 

Chicken  Liver  with  Apples. 

Pare  the  apples,  cut  lengthwise  in 
six  pieces;  cook  in  butter  with  a 
little  sugar  urf-  scf:.  T  'v  the  livers 
in  butter,  sprinkle  with  salt  and  pep¬ 
per,  add  a  little  beef  stock,  let  come 
to  boiling  point.  Arrange  the  apples 
on  a  serving  dish,  lay  the  livers  on 
them.  Line  the  dish  with  toast 
points.  Serve  with  Madeira  sauce. 


Chicken  Liver  with  Mousse. 

Fry  the  livers  with  butter  in  a 
pan.  Place  the  slices  of  tomatoes, 
sprinkled  first  with  salt  and  pepper. 
Cover  with  chicken  mousse.  Bake 
in  oven  with  a  brown  paper  on,  for 
10 — 12  minutes.  Serve  with  truffle 
sauce. 

Cheese  Souffle  I. 

1  big  spoonful  of  butter 
whites  of  2  eggs 
yolks  of  2  eggs 

3  big  spoonfuls  of  Amer.  cheese 

2  tablesp.  of  wrhipped  cream 
a  little  paprika  and  mustard 
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Munanruskuaiset  ja  voi  sekoitetaan 
tulella,  kunnes  sakenee;  lisätään  juus¬ 
to  ja  mausteet.  Viimeksi  valkuaiset, 
kovaksi  vatkattuina. 

Juusto  Souffle  II. 

1  kupil.  paksua  maitosoosia 
1  kupil.  raastittua  amerikalaista 
juustoa 
3  munaa 

suolaa  ja  pippuria 
Maitosoosi  ja  juusto  sekotetaan  hy¬ 
vin,  vähitellen  lisätään  munanrusku¬ 
aiset,  pippuri  ja  suola.  Valkuaiset, 
kovaksi  vispattuina,  pannaan  viimek¬ 
si  sekaan.  Pienet  vormut  voidellaan, 
täytetään  tällä  seoksella.  Paistetaan 
uunissa  veteen  asetettuina  15  min. 
Tarjoa  servetin  päällä. 

Puff  paste  taikinasta  tehdyt  korit 
voi  myöskin  täyttää  samalla  seoksel¬ 
la,  laittaa  sangat  päälle  ja  tarjota 
väliruokana. 

Juusto-pyöryjä. 

3  ruokalus.  jauhoja 
3  ruokalus.  voita 
iy2  kupil.  maitoa 

9  ruokalus.  juustojauhoa 
3 — 6  ruokalus.  leipäjauhoa 
3  munanruskuaista 
Keitä  voi  ja  jauhot  kattilassa,  pane 
maito  ja  juusto  joukkoon,  sekoita  ta¬ 
saiseksi  ja  anna  kiehua  muutamia 
minuuttia.  Anna  seoksen  vähän  jääh¬ 
tyä  ja  sekoita  siihen  munanruskuai¬ 
set  ja  leipäjauhoa  tarpeen  mukaan. 
Seoksen  pitää  olla  niin  kiinteää,  että 
siitä  voi  muodostaa  pieniä,  pyöreitä 
palloja,  jotka  sitten  jauhotetaan.  Kei¬ 
tetään  joko  maidossa,  keitinrasvassa, 
tahi  paistetaan  pannussa  voissa. 

Viheriäpippuri  mahasylkirauhasen 
kanssa. 

Valmista  kasteke  1  ruokalus.  voita, 
1  ruokalus.  jauhoja  ja  1  kupil.  kanan- 


Mix  the  butter  and  the  yolks  on 
the  fire  until  thick;  add  the  cheese 
and  season.  Lastly  the  whites  beaten 
stiff. 

Cheese  Souffle  II. 

1  cupful  of  thick  milk  sauce 
1  cupful  of  grated  Amer.  cheese 
3  eggs 

salt  and  pepper 

Mix  milk  sauce  and  cheese  well 
together,  add  gradually  yolks,  pepper 
and  salt.  Stir  whites,  beaten  stiff, 
lastly  into  it.  Butter  small  molds, 
fill  with  this  mixture.  Bake  in  oven 
in  a  pan  of  water,  for  15  minutes. 
Serve  on  a  folded  napkin. 

Baskets  with  handles,  made  of  puff 
paste,  may  be  filled  with  the  same 
mixture.  Serve  as  entree. 


Cheese  Balls. 

3  tablespoonfuls  of  flour 

3  tablespoonfuls  of  butter 

iy2  cupfuls  of  milk 

9  tablespoonfuls  of  grated  cheese 

3 — 6  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 

3  yolks 

Cook  butter  and  flour  in  a  sauce¬ 
pan,  mix  with  milk  and  cheese,  stir 
until  a  smooth  paste.  Let  boil  a 
few  minutes.  Set  to  cool,  and  thicken 
with  yolks  and  bread  crumbs  so  as 
to  make  a  batter  thick  enough  to  be 
formed  into  small  balls,  which  have 
to  be  rolled  in  flour.  Cook  in  milk 
or  in  deep  lard,  or  fry  in  butter. 


Green  Pepper  with  Sweetbread. 

Prepare  a  sauce  of  1  tablespoonful 
of  butter,  1  tablespoonful  of  flour 
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lientä.  Keitä  1  mahasylkirauhanen, 
niinkuin  tavallisesti  ja  paloittele  se¬ 
kä  lisää  kastekkeeseen.  Mausta  suo¬ 
lalla,  pippurilla  ja  Worcestershire 
kastekkeella.  Pane  viimeksi  vähän 
keitettyjä  ja  paloiteltuja  sienipalasia. 
Keitä  viheriäpippurit  äkisti  rasvassa, 
että  voi  karvaan  kuoren  poistaa  pääl¬ 
tä.  Jäähdytä  ne,  täytä  seoksella  ja 
pane  leipäjauhoa  päälle.  Paista  uu¬ 
nissa  siksi  että  ovat  päältä  ruskeat. 
Valmista  kasteke  voista,  jauhoista  ja 
kananliemestä,  mausta  suolalla  ja 
pippurilla.  Pane  viimeksi  yksi  mu- 
nanruskuainen  ja  kermaa. 


Hyydyke. 

Hyydyke  on  huolellisesti  valmistet¬ 
tava,  hyvin  maustettava  ja  selvitet¬ 
tävä. 

3  kupil.  kanan  tai  lihalientä  hy¬ 

västi  maustettuna 

4  ruokalus.  tomaattia 
V2  sipulia 

2  sitruunan  mehua 
V2  pakettia  tai  12  lehteä  liivakkoa 

Pane  kaikki  aineet  kattilaan,  ja 
kaksi  munanvalkuaista  vatkattuna, 
(puoli  kovaksi)  sekä  kuoret.  Aseta 
kattila  tulelle  ja  vispilöitse  siksi  et¬ 
tä  so  alkaa  kiehua.  Anna  vielä  hil- 
jallensa  kiehua  viisi  minuuttia;  sit¬ 
ten  siilaa  tiheän  vaatteen  lävitse. 
Jos  ei  ole  täydellisesti  selvää,  siilaa 
toinen  kerta  ilman  pusertamatta  vaa¬ 
tetta.  Jos  halutaan  tummempaa  vä¬ 
riä,  voi  lisätä  muutamia  pisaroita 
sokeriväriä  (Kitchen  Bouquet). 

Helpompi  tapa  valmistaa  hyydyke: 

Pane  kattilaan  2  ruokalus.  hakat¬ 
tua  keltajuurta  ja  selleriä,  2  sipuli- 
viipaletta,  vähän  persiljaa,  yksi  laa¬ 
kerin  lehti,  2  neilikkaa,  2  ruokalus. 
tomaattia,  2  teelus.  liha-extractia  se¬ 
kä  2  y2  kupil.  vettä.  Pane  kansi  pääl¬ 
le  ja  anna  kiehua  puoli  tuntia,  lisää 


and  1  cupful  of  chicken  stock.  Cook 

1  sweetbread  as  usually  and  cut  in 
pieces,  add  to  the  sauce.  Season 
with  salt,  pepper  and  Worcestershire 
sauce  .  Add  a  little  cream  and  if 
wanted,  a  few  boiled  mushrooms  cut 
in  pieces.  Cook  green  peppers  quick¬ 
ly  in  lard,  so  as  to  remove  the  bitter 
skin  easily.  Let  cool,  fill  with  the 
mixture,  and  sprinkle  with  bread 
crumbs.  Bake  in  oven  until  the  sur¬ 
face  is  browned.  Prepare  a  sauce 
of  butter,  flour  and  chicken  stock. 
Season  with  salt  and  pepper.  Add 
lastly  one  yolk  and  cream. 

Aspic. 

The  aspic  has  to  be  prepared  care¬ 
fully,  seasoned  well  and  clarified. 

3  cupfuls  of  well  seasoned  chick¬ 

en  or  beef  stock 

4  tablespoonfuls  of  tomato 
y2  onion 

juice  of  2  lemons 
y2  box  or  12  leaves  of  gelatine 

Put  all  the  ingredients  into  a 
saucepan,  add  two  whites  (beaten  un¬ 
til  half  stiff)  and  the  shells.  Set  on 
the  fire  and  whip  until  it  begins  to 
boil.  Let  simmer  5  minutes,  then 
strain  through  a  tight  cloth.  If  not 
thoroughly  clear,  strain  once  more, 
without  pressing  the  cloth.  If  a 
darker  color  is  desired,  add  a  few 
drops  of  kitchen  bouquet. 

An  easier  way  to  make  the  aspic: 

Put  in  a  saucepan  2  tablespoonfuls 
of  minced  carrot  and  celery,  2  slices 
of  onion,  a  little  parsley,  1  bay  leaf, 

2  cloves,  2  tablespoonfuls  of  tomato, 
2  teaspoonfuls  of  beef  extract  and 
2  y2  cupfuls  of  water.  Cover  and  let 
boil  y2  hour,  add  1  box  or  20  leaves 
of  gelatine;  stir  until  the  gelatine  is 
dissolved.  Season  with  salt,  pepper 
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1  paketti  liivakkoa  tai  20  liivakon  and  juice  of  2  lemons.  Clarify  with 
lehteä;  seottele  siksi  kun  liivakko  white  of  an  egg.  Use  1  y2  ozs.  of  gela- 
on  sulanut.  Mausta  suolalla,  pippu-  tine  to  5  cupfuls  of  stock, 
rilla  ja  kahden  sitruunan  mehulla. 

Selvitä  munanvalkuaisella.  5  kupil¬ 
liseen  lientä  voi  käyttää  iy2  unssia 
liivakkoa. 


Kanahyydyke  kerman  kanssa. 

Hienonna  1  kupil.  kananlihaa  ja 
nuiji  sitä  hyvästi  morttelissa,  pane 
siivilän  lävitse.  Sulata  y2  ruokalus. 
tai  5  lehteä  liivakkoa  Valkosessa  li¬ 
haliemessä,  lisää  vähitellen  lihan  se¬ 
kaan.  Viimeksi  2 y2  kupil.  vispattua 
kermaa.  Kerman  asemesta  voi  myös¬ 
kin  käyttää  majoneesi-kasteketta  ja 
lihan  sekaan  seottaa  kielipalasia  ja 
truffelia  jos  haluaa.  Vormu  voidel¬ 
laan  hyydykkeellä,  että  helpommin 
irtautuu.  Kun  se  on  hyytynyt,  täy¬ 
tetään  vormu  kermaseoksella.  Hyy¬ 
dyttyä  kaadetaan  vadille  ja  tarjotaan 
salaatin  kera. 


Sardiini-muusi. 

y2  kupil.  sardiinia 
y2  kupil.  leipäjauhoa 
1  y2  teelus.  anchovy  paste 

1  munanruskuainen 

2  munanvalkuaista 
Leipäjauho  liotetaan  maidossa,  li¬ 
sätään  hienonnettu  sardiini,  anchovy 
paste  ja  munanruskuainen.  Viimeksi 
valkuaiset.  Pienet  kalavormut  koris¬ 
tetaan  kovaksi  keitetyllä  munanrus- 
kuaisella  ja  persiljalla,  täytetään  sar- 
diiniseoksella  ja  pannaan  uuniin  vesi¬ 
astiaan,  siksi  että  kovettuvat.  Tar¬ 
jotaan  toastien  päällä  anchovy  kas- 
tekkeen  kera. 


Chicken  ä  la  Aspic  with  Cream. 

Cut  1  cupful  of  chicken,  pound  it 
well  and  force  through  a  sieve.  Dis¬ 
solve  y2  tablespoonful  or  5  leaves 
of  gelatine  in  milk  or  white  beef 
stock,  stir  gradually  into  the  chicken. 
Add  lastly  2  cupfuls  of  whipped 
cream.  Instead  of  cream  mayonnaise 
sauce  may  be  used;  if  desired,  mix 
the  chicken  wih  tongue  or  truffles. 
Line  the  mold  inside  with  aspic,  as 
that  will  make  it  easier  to  remove 
from  the  mold.  When  the  aspic  is 
firm  fill  the  mold  with  chicken 
cream.  Turn  onto  a  serving  dish 
when  firm,  and  serve  with  salad. 


Sardine  Mousse. 

y2  cupful  of  sardines 
y2  cupful  of  bread  crumbs 
1  y2  teaspoonfuls  of  anchovy  paste 
yolk  of  1  egg 
whites  of  2  eggs 

Soak  the  bread  crumbs  in  milk, 
add  the  minced  sardines,  anchovy 
paste  and  the  yolk.  At  the  last  mix 
with  the  whites.  Garnish  small  fish- 
molds  with  hard-boiled  white  of  egg 
and  parsley,  fill  with  the  sardine 
mixture  and  bake  in  oven  in  a  pan 
of  water  until  firm.  Serve  on  toast 
with  anchovy  sauce. 
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KASTEKKEET.  —  SAUCES. 

Kastekkeiden  yleisenä  perusteena  on  voi  ja  jauhot,  jotka  keitetään  yh¬ 
dessä.  Valkosia  kastekkeita  keitettäessä  ei  jauhoja  ruskisteta,  ruskeisiin 
kastekkeisiin  jauhot  keitetään  siksi  että  ruskistuvat.  Pane  nestettä  kuuma¬ 
na  vähitellen  ja  hämmennä  hyvästi,  että  kasteke  ei  tule  paakkuiseksi.  Anna 
kastekkeen  vielä  kiehua  10  minuuttia,  joten  se  tulee  maukkaammaksi.  Hel¬ 
pottaakseen  ruuanvalmistusta  on  parasta  valmistaa  ja  säilyttää  erilaisia 
kastekkeita.  Lihalientä  ruskeita  kastikkeita  varten  voi  keittää  kaikista 
lihan  tähteistä  ja  keitetyistä  lihanliemi-luista,  lisäämällä  runsaasti  kasviksia 
sekaan,  jotka  ensin  ovat  ruskistettavat  joko  voissa  tai  sian  rasvassa.  Ta¬ 
vallista  kasteketta  valmistaessa  tarvitaan  1  ruokalusikallinen  voita  ja 
kukkura  lusikallinen  jauhoja  1  kupilliseen  lientä.  Jos  kasteketta  säilyte¬ 


tään,  pane  muutamia  voipaloja 
alla  kasteke  säilyy  pilaantumatta. 

Anchovy  kasteke. 

1  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 
1  kupil'1.  maitoa 
1  teelus.  anchovy  pastea 
y2  sitruunan  mehua 

1  munanruskuainen 

Kasteke  valmistetaan  voista,  jau¬ 
hoista  ja  maidosta,  lisätään  anchovy 
paste,  sitruunan  mehu,  munanrusku¬ 
ainen,  vähän  kermaa  ja  hienoa  per¬ 
siljaa.  Seostetaan  tulella  siksi  että 
kuumenee. 

Valko  kastike. 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
2  kupill.  maitoa 
V2  kupill.  kermaa 
valkeapipp.  ja  suolaa  maun  muk. 

Keitä  voi,  jauhot  ja  maito;  lisää 
siihen  kerma,  pippuri  ja  suola.  Val¬ 
mista  heti  kun  kiehahtaa. 

Jos  tähän  kastekkeeseen  lisätään 
1  teelusikallinen  sitruunahappoa  ja 
suurustaa  sen  parilla  munanruskuai- 
sella,  voi  sitä  käyttää  hollannin  kas¬ 
tekkeen  asemesta. 


s,  että  muodostuu  rasvakerros,  jonka 


Anchovy  Sauce. 

1  tablespoonful  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
1  cupful  of  milk 
1  teaspoonful  of  anchovy  paste 
juice  of  y2  lemon 
yolk  of  1  egg 

Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  milk,  add  anchovy  paste,  lemon 
juice,  yolk,  a  little  cream  and  minced 
parsley.  Stir  over  the  fire  until  hot. 


Milk  or  White  Sauce. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
2  cupfuls  of  milk 
y2  cupful  of  cream 
white  pepper  and  salt  to  taste 
Cook  butter,  flour  and  milk;  add 
cream,  pepper  and  salt.  Ready  to 
be  served  when  it  comes  to  boiling- 
point. 

The  white  stock  may  be  used  in¬ 
stead  of  Hollandaise  sauce  when  add¬ 
ed  with  one  teaspoonful  of  lemon 
juice  and  two  yolks  to  thicken  it- 
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Ruskea  kastike. 

2  ruokalus.  jauhoja 
2  ruokalus.  voita 
2  keltajuuriviipaletta 

1  sipulinviipale 

8  pippurinmarjaa 

2  kuppia  ruskeata  lihalientä 
1  laakerinlehti 

1  persiljan  oksa 

Ruskeuta  keltajuuri  ja  sipuli  voin 
kanssa,  lisää  jauhot  ja  lihaliemi  sekä 
mausteet.  Anna  kiehahtaa.  Siilaa  ja 
mausta. 

Allemande  kastike. 

2  ruokalus.  voita 
2  ruokalus.  jauhoja 

iy2  kupillista  valkoista  lihalientä 
%  teelusik.  suolaa 
vähän  pippuria 

Valmista  kuten  kastike  tavallisesti 
ja  lisää  vähän  sitruunan  mehua  ja 
yksi  munanruskuainen  viimeksi. 

Bearnaise  kastike  (kuuma). 

2  munanruskuaista 
2  ruokalus.  salaatti-öljyä 
1  ruokalus.  sitruunan  mehua  tai 
etikkaa 

1  ruokalus.  kuumaa  vettä. 

Vispaa  munanruskuaiset,  lisää  vä¬ 
hitellen  öljy,  vesi  ja  sitruunan  mehu. 
Aseta  astia  kiehuvaan  vesiastiaan  ja 
vispilöitse  siksi  kun  saottuu.  Maus¬ 
ta  suolalla  ja  pippurilla.  Tarjotaan 
kaikellaisten  kalain,  kyljyksien  ja 
paahdetun  lihan  kera. 

Bearnaise  kastike  (kylmä). 

2  ruokalus.  olivi  öljyä 

1  ruokalus.  sitruunanmehua 
y4  ruokalus.  kaprista 
14  ruokalus.  etikkakurkkua 

1  teelus.  persiljaa 

2  munanruskuaista 
hiukan  valkopippuria 
2  ruokalus.  voita 


Brown  Sauce. 

2  tablespoonfuls  of  flour 
2  tablespoonfuls  of  butter 
2  slices  of  carrot 

1  slice  of  onion 

8  grains  of  pepper 

2  cupfuls  of  brown  stock 
1  bay  leaf 

1  sprig  of  parsley 
Brown  carrot  and  onion  in  butter, 
add  flour,  brown  stock  and  season¬ 
ings.  Let  boil.  Strain  and  season. 


Allemande  Sauce. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  .  flour 

iy2  cupl'-ils  of  'whit:  beef  stock 

14  teaspoonful  of  salt 
a  little  pepper 

Prepare  as  usually  and  add  a  little 
lemon  juice,  lastly  one  yolk. 


Bearnaise  Sauce  (hot). 

yolks  of  2  eggs 
2  tablespoonfuls  of  salad  oil 
1  tablespoonful  of  lemon  juice  or 
vinegar 

1  tablespoonful  of  hot  water 
Whip  the  yolks;  add  gradually  the 

oil,  water  and  lemon  juice.  Put  the 
saucepan  in  boiling  water,  stir  until 
thick.  Season  with  salt  and  pepper. 
Serve  with  fish,  chops  and  broiled 
meat. 

Bearnaise  Dressing. 

2  tablespoonfuls  of  olive  oil 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 
y2  tablespoonful  of  caper 
y2  tablespoonful  of  sour  pickle 
1  teaspoonful  of  parsley 
yolks  of  2  eggs 
a  pinch  of  white  pepper 
a  pinch  of  salt 
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Vatkaa  munanruskuaiset  kattilassa 
lisää  vähitellen  öljy,  2  ruokalus.  kuu¬ 
maa  vettä  ja  sitruunan  mehu.  Vat¬ 
kaa  kuumaan  vesiastiaan  asetettuna 
siksi,  että  saottuu,  lisää  mausteet  ja 
voi.  Tarjoa  kalan,  kyljyksien,  paah¬ 
topaistien  ja  kotlettien  kanssa. 


Kuuma  majonneesi  kastike. 

3  munanruskuaista 
3  ruokalusik.  salaati  öljyä 
1  ruokalus.  etikkaa 
1  teelus.  sitruunan  mehua 
%  kupillista  kuumaa  vettä 
suolaa  ja  pippuria 
Pane  öljy  hiljallensa  munanrusku- 
aisten  sekaan  hyvästi  vispilöiden,  li¬ 
sää  etikka  ja  vesi  vähitellen  sekaan. 
Keitä  kiehuvassa  vesiastiassa  siksi 
että  saottuu;  mausta  suolalla  ja  pip¬ 
purilla,  sekä  hienonnetulla  persiljalla, 
jos  halutaan. 


Hollannin  kastike. 

Kastikepannussa  hierotaan  2  ruo¬ 
kalusikallista  voita;  4  munanrusku¬ 
aista  lisätään  yksitellen  sekaan,  aina 
hyvästi  vispilöiden  jokaisen  välillä, 
y2  sitruunan  mehua,  y2  teelusikallis¬ 
ta  suolaa  ja  vähän  pippuria;  lisää 
sitten  %  kupillista  kuumaa  vettä. 
Vispilöitse  kastiketta  kiehuvassa  vesi¬ 
astiassa  tulölla,  siksi  että  saottuu. 
Ota  tulelta  ja  seota  vähän  aikaa. 
Tarjotaan  kalan,  sparriksen  ja  kuk¬ 
kakaalin  kera. 

Normandy  kastike. 

Kasteke  valmistetaan  2  ruokalus. 
voita,  2  ruokalus.  jauhoja,  1  y2  kuppia 
kalanlientä,  lisätään  vähän  valkovii¬ 
niä  ja  viimeksi  2  munanruskuaista  ja 
vähän  kermaa. 


Whip  egg  yolks  in  a  saucepan,  add 
little  by  little  oil,  2  tablespoonfuls  of 
hot  water  and  lemon  juice.  Beat 
until  firm  having  the  saucepan  in 
a  pan  of  hot  water.  Add  seasonings 
and  butter.  Serve  with  fish,  fillets, 
roast  beef  and  cutlets. 

Hot  Mayonnaise  Sauce. 

yolks  of  3  eggs 
3  tablespoonfuls  of  salad  oil 
1  tablespoonful  of  vinegar 
1  teaspoonful  of  lemon  juice 
*4  cupful  of  hot  water 
salt  and  pepper 

Mix  the  oil  drop  by  drop  with  the 
yolks,  stirring  well;  add  vinegar 
and  water  gradually  into  it.  Cook  in 
a  pot  of  boiling  water  until  thick;  sea¬ 
son  with  salt  and  pepper.  Add  minced 
parsley,  if  you  like. 


Sauce  Hollandaise. 

Cream  2  tablespoonfuls  of  butter 
in  a  saucepan;  add  4  yolks  one  by 
one  whipping  well  between  each  one, 
juice  of  ^lemon,  *4  teaspoonful  of 
salt,  a  little  pepper;  then  add  % 
cupful  of  hot  water.  Stir  the  sauce 
in  a  pot  of  boiling  water  on  the  fire 
until  it  is  thick.  Remove  from  the 
fire  and  stir  a  little  while.  Serve 
with  fish,  asparagus  and  cauliflower. 


Normandy  Sauce. 

Mix  2  tablespoonfuls  of  butter  with 
2  tablespoonfuls  of  flour.  Add  1  y2 
cupfuls  of  fish  stock.  Flavor  with 
a  dash  of  white  wine.  At  the  last 
mix  with  yolks  of  2  eggs  and  a  little 


cream. 
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Sitruuna  kastike. 

3  munanruskuaista  vatkataan  kat¬ 
tilassa,  lisätään  3  ruokalus.  voita,  3 
kuppia  maitoa  tai  kermaa  ja  vispi- 
löidään  kuumaan  vesiastiaan  asetet¬ 
tuna  siksi,  että  saottuu.  Maustetaan 
suolalla,  pippurilla,  sitruunan  mehul¬ 
la  ja  hienolla  persiljalla.  Tarjotaan 
kalan  kanssa. 

Bechamel  kastike. 

1  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  vehnäjauhoja 
1  porkkana 
1  sipulinviipale 

1%  kupillista  valkeata  lientä 
%  kupillista  raastittua  juustoa 

1  kupillinen  tuoretta  kermaa 
hiukan  valkopippuria 
suolaa  maun  mukaan. 

Keitä  liemi  sipulin  ja  porkkanan 
kanssa  15  minuuttia,  siivilöi  ja  val¬ 
mista  kastike  voista,  jauhoista  ja 
liemestä.  Lisää  juusto,  kerma  ja 
mausteet;  anna  kiehahtaa. 

Sieni  kastike. 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

V2  purkkia  sieniä  liemineen 
2  kupillista  liha-  tai  kalalientä 
1  teelus.  sitruunan  mehua 
vähän  valkopippuria 
vähän  suolaa 

Keitä  voi,  jauhot,  lihaliemi  ja  sie- 
niliemi.  Pane  sekaan  pieniä  sieniä 

kokonaisena  ja  anna  kastikkeen  kie¬ 

hua  10  minuuttia.  Mausta  sitruunan 
mehulla,  pippurilla  ja  suolalla.  Tar¬ 
joa  kuumana.  Kastekkeen  voi  myös 
suurustaa  munanruskuaisilla  ja  ker¬ 
malla  juuri  ennenkuin  se  viedään  tar¬ 
jolle.  Väriksi  voi  panna  sokeriväriä 
(Kitchen  bouquet),  ja  jos  tahdotaan 
kastike  vaaleaksi,  on  se  tehtävä  Val¬ 
kosesta  lihaliemestä  tai  maidosta  ja 
jätettävä  väri  pois. 


Lemon  Sauce. 

Beat  yolks  of  3  eggs  in  a  sauce¬ 
pan,  add  3  tablespoonfuls  of  butter, 
3  cupfuls  of  milk  or  cream.  Place 
in  a  pan  of  hot  water,  whip  until 
thick.  Season  with  salt,  pepper,  le¬ 
mon  juice  and  minced  parsley.  Serve 
with  fish. 


Bechamel  Sauce. 

1  tablespoonful  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
1  carrot 

1  slice  of  onion 

1*4  cupfuls  of  white  stock 
V2  cupful  of  grated  cheese 

1  cupful  of  sweet  cream 
a  pinch  of  white  pepper 

salt  to  taste 

Cook  stock  with  onion  and  carrot 
15  min.,  strain  and  prepare  a  sauce 
by  adding  butter  and  flour.  Mix 
with  cheese,  cream  and  seasonings. 
Let  boil. 

Mushroom  Sauce. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 

y2  can  of  mushrooms  with  liquor 
2  cupfuls  of  beef  or  fish  stock 
1  teaspoonful  of  lemon  juice 
a  pinch  of  white  pepper 
a  pinch  of  salt 

Cook  the  butter  with  the  flour,  the 
beef  stock  and  the  mushroom  liquor. 
Put  small  mushrooms  into  the  mix¬ 
ture.  Let  boil  10  minutes.  Season 
with  lemon  juice,  pepper  and  salt. 
Serve  hot.  Before  serving  mix  one 
yolk  and  cream  into  the  sauce,  if  you 
want  to  thicken  it.  Color  with 
Kitchen  Bouquet.  For  white  sauce 
use  white  stock  or  milk  and  prepare 
the  sauce  without  coloring. 
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Pipuanti  kastike. 

1  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  jauhoja 
1  kupillinen  lihalientä 
1  kupillinen  tomaattia 
1  ruokalus.  hienonnett  pickelssiä 

1  ruokal.  hienon,  tuoret.  kurkkua 

y2  teelus.  hienonnettua  sipulia 
suolaa  ja  pippuria 

Tee  voista,  jauhoista  ja  lihaliemes¬ 
tä  kastike;  lisää  tomaatti,  hienonne¬ 
tut  kurkut,  sipuli,  suola  ja  pippuri  ja 
keitä  muutamia  minuutteja. 

Kapris  kastike. 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
1  painti  lihan  tai  kalan  lientä 

1 —  2  ruokalus.  kaprista 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
vähän  suolaa,  piopuria  ja  sokeria 

Keitä  kasteke  voista,  jauhoista  ja 
liemestä,  mausta  pippurilla,  suolalla, 
sokurilla  sitruunalla  ja  kapriksella. 
Voi  myöskin  lisätä  pari  munanrus- 
kuaista  ja  vähän  kermaa  viimeiseksi. 
Tarjotaan  keitetyn  kalan  ja  lihan 
kera. 

Muna  kastike. 

4  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  kupillista  kalalientä 

2 —  3  kovaksi  keitettyä  munaa 

1  ruokalus.  hienonnettua  persiljaa 
ja  pippuria 

Keitä  kasteke  voista,  jauhoista  ja 
kalaliemestä.  Pane  hienoksi  hakat¬ 
tu  muna  joukkoon  ja  mausta  suo¬ 
lalla,  pippurilla,  persiljalla  ja  ruoho- 
laukalla.  —  Hienompi  tapa:  y2  pau¬ 
naa  voita  ja  1  kuppi  kalanlientä  kie¬ 
hutetaan.  Kaadetaan  4  kovaksi  kei¬ 
tetyn  ja  hienoksi  hakatun  munan 
päälle. 


Piquante  Sauce. 

1  tablespoonful  of  butter 
1  tablespoonful  of  flour 
1  cupful  of  beef  stock 
1  cupful  of  tomato 
1  tablespoonful  of  minced  pickle 

1  tablespoonful  of  minced  fresh 

cucumber 

V2  teaspoonful  of  chopped  onion 
salt  and  pepper 

Make  a  sauce  of  butter,  flour  and 
beef  stock,  add  tomato,  pickles,  cu¬ 
cumber,  onion,  salt  and  pepper.  Cook 
a  few  minutes. 

Caper  Sauce. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 

1  pint  of  beef  or  fish  stock 

1 —  2  tablespoonfuls  of  caper 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 
a  little  salt  pepper  and  sugar 

Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  stock;  season  with  pepper,  salt, 
sugar,  lemon  juice  and  caper.  May 
be  mixed  also  with  two  yolks  and 
lastly  with  a  little  cream. "  Serve 
with  boiled  fish  and  meat. 

Egg  Sauce. 

4  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 
2  cupfuls  of  fish  stock 

2 —  3  hard-boiled  eggs 

1  tablespoonful  of  minced  parsley 
salt  and  pepper 

Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  fish  stock.  Add  finely  chopped 
egg;  season  with  salt,  pepper,  parsley 
and  chives. 

Another  way:  Cook  y2  pound  of 
butter  with  1  cupful  of  fish  stock. 
Chop  4  hard-boiled  eggs.  Pour  the 
sauce  over. 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


183 


Anjovis  kastike. 

3  ruokalus.  voita 
anjovis  essensiä 
3  ruokalus.  vehnäjauhoja 

3  kup.  lihalientä  tai  maitoa 
2 — 3  ruokalus.  hapanta  kermaa 

Keitä  voista,  jauhoista  ja  lihalie¬ 
mestä  kasteke,  lisää  anjovis  essens- 
siä  maun  mukaan  ja  hapankermaa. 
Kasteke  tarjotaan  kalan  tai  lihan 
kanssa.  Kalan  kanssa  tarjottaessa 
pannaan  kalan  lientä  lihaliemen  ase¬ 
mesta.  Jos  kasteketta  käytetään  mu¬ 
nien  kanssa,  on  se  valmistettava  mai¬ 
don  kera  . 

Piparjuuri  kastike. 

2  ruokalus.  hienonnett.  piparuutia 
V2  ruokalus.  sitruunanmehua 

4  ruokalus.  paksua  kermaa 
vähän  suolaa  ja  pippuria 

Piparjuureen  seotetaan  etikkaa,  suo¬ 
laa  ja  pippuria.  Viimeksi  lisätään 
vispattu  kerma.  Voi  käyttää  myöskin 
piparuuttia  seotettuna  hollantin  soo- 
siin.  —  Toinen  tapa:  Kasteke  valmis¬ 
tetaan  2  ruokalus.  voita,  2  ruokalus. 
jauhoja,  2  kuppia  kalanlientä,  lisä¬ 
tään  3 — 4  ruokalus.  riivattua  pipari- 
juurta,  vähän  sitruunan  mehua,  su- 
kuria  ja  suolaa.  Viimeksi  voi  pan¬ 
na  munaruskuaista  jos  haluaa. 

Tomaatti  kasteke. 

3  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
1  isipulin  viipale 
1  sellerin  palanen 
1  kupillinen  lihalientä 
1  kup.  säilytettyä  tomaattia  tai 
5 — 6  tuoretta  tomaattia 
persiljaa 

suolaa  ja  pippuria 

Pane  voi  kattilaan  ja  keitä  siinä 
sipuli,  lisää  jauhot  ja  keitä  muuta- 


Anchovy  Sauce. 

3  tablespoonfuls  of  butter 
3  tablespoonfuls  of  flour 
anchovy  essence 
3  cupfuls  of  beef  stock  or  milk 
2 — 3  tablespoonfuls  of  sour  cream 
Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  beef  stock,  add  anchovy  essence 
to  taste  and  sour  cream.  Serve  with 
fish  or  meat.  Served  with  fish,  use 
fish  stock  instead  of  beef  stock.  With 
eggs,  use  milk  instead  of  beef  stock. 


Horse-radish  Sauce. 

2  tablesp.  of  grated  horse-radish 
y2  tablespoonful  of  vinegar 

4  tablespoonfuls  of  rich  cream 
a  little  salt  and  pepper 

Mix  horse-radish  with  vinegar,  salt 
and  pepper.  Add  the  whipped  cream 
last.  Hollandaise  sauce  may  be  mixed 
with  horse-radish  if  desired. 

Another  way:  Prepare  a  sauce  of 
2  tablespoonfuls  of  butter,  2  table¬ 
spoonfuls  of  flour  and  2  cupfuls  of 
fish  stock.  Add  3 — 4  tablespoonfuls 
of  grated  horse-radish,  a  dash  of 
lemon  juice,  sugar  and  salt.  At  the 
last  mix  with  yolk  of  1  egg,  if  pre¬ 
ferred. 

Tomato  Sauce. 

3  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 

1  slice  of  onion 
1  piece  of  celery 
1  cupful  of  beef  stock 
1  cupful  of  canned  or  5 — 6  fresh 
tomatoes 
parsley 

salt  and  pepper 

Put  butter  in  a  saucepan  and  cook 
onion,  carrot  and  celery  in  it;  add 
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ma  minuutti.  Pane  tomaatti  ja  liha- 
liemi  sekä  mausteet  ja  keitä  taljal¬ 
lensa  puoli  tuntia,  tai  siksi  että  to¬ 
maatti  on  pehmeä;  siihen  lisää  suo¬ 
laa  ja  pippuria  jos  haluaa. 


Tomaattikastike  maidon  kanssa. 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 
1  kup.  tomaattia 

%  kupillista  maitoa  tai  kermaa 

1  sipulinviipale 

palanen  selleriä  ja  persiljaa 
%  teelus.  soodaa 
suolaa  ja  pippuria 
Keitä  sipuli  ja  selleri  voin  kanssa 
kattilassa,  lisää  jauhot  ja  keitä  muu¬ 
tama  minuutti.  Pane  tomaatti  ja 
mausteet  sekaan  ja  keitä  siksi  kun 
tomaatti  on  pehmeä;  lisää  sooda  ja 
kiehuva  maito  joukkoon  hyvästi  vis¬ 
pilöiden.  Siilaa  ja  mausta  mielen 
mukaan. 

Kurkku  kastike. 

3  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  kupillista  lihalientä 
2  ruokalus.  sitruunan  mehua 
1  teelusik.  sokeria 
1  säilykekurkku 
pippuria  ja  suolaa 
Keitä  voista,  jauhoista  ja  lihalie¬ 
mestä  kasteke,  mausta  sitruuname¬ 
hulla,  kurkulla,  sokerilla,  pippurilla 
ja  suolalla.  Tarjotaan  härän  selkä- 
lihan,  keitetyn  ankan  ja  vasikanlihan 
kera. 

Minttu  kastike. 

1  nippu  minttua 
y2  kupillista  etikkaa 
1  ruokalus.  sokuria 
Huuhdo  minttu,  hakkele  lehdet  hie¬ 
noksi.  Seota  sokuri  ja  etikka;  kun 


flour,  cook  a  few  minutes.  Stir  to¬ 
mato,  beef  stock  and  seasonings  into 
it,  let  simmer  y2  hour,  or  until  to¬ 
mato  is  soft;  strain,  season  with  salt 
and  pepper,  if  wanted,  a  little  sugar 
may  be  added. 

Tomato  Sauce  with  Milk. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
1  cupful  of  tomato 
%  cupful  of  milk  or  cream 
1  slice  of  onion 
%  teaspoonful  of  soda 
a  bit  of  celery  and  parsley 
salt  and  pepper 

Cook  onion  and  celery  with  butter 
in  a  saucepan,  add  flour  and  cook 
for  a  few  minutes.  Mix  with  tomato 
and  seasonings  and  cook  until  tomato 
is  soft;  add  soda  and  boiling  milk, 
whipping  well.  Strain  and  season  to 
taste. 


Cucumber  Sauce. 

3  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
2  cupfuls  of  beef  stock 
2  tablespoonfuls  of  lemon  juice 
1  teaspoonful  of  sugar 
1  pickled  cucumber 
pepper  and  salt 

Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  beef  stock,  season  with  lemon 
juice,  cucumber  cut  in  small  pieces, 
sugar,  pepper  and  salt.  Serve  with 
beef  fillet,  boiled  duck  and  veal. 

Mint  Sauce. 

1  bunch  of  mint 
y2  cupful  of  vinegar 
1  tablespoonful  of  sugar 
Rinse  the  .  mint,  chop  the  leaves 
finely;  mix  sugar  with  vinegar; 
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sokuri  on  sulanut,  yhdistä  mintun 
kanssa  ja  anna  seisoa  yksi  tunti.  Jos 
etikka  on  liian  väkevää,  voi  lisätä 
vähän  vettä.  Käytetään  karitsan 
kera. 

Diili  kastike. 

2  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  kup.  lihalientä 

1  ruokalus.  etikkaa  tai  sitruunan 

mehua. 

1 — 2  ruokalus.  hienoksi  hakatt.  dilliä 

vähän  suolaa  ja  sokeria 

Keitä  kasteke  voista,  jauhoista  ja 
lihaliemestä,  mausta  sokurilla,  eti¬ 
kalla  diilillä.  Voi  myös  lisätä  1  mu- 
nanruskuainen  viimeksi.  Tarjotaan 
kuumana  keitetyn  lampaanlihan 
kanssa. 

Leipä  kastike. 

Keitä  2  kupillista  maitoa,  2  ruo¬ 
kalusikallista  voita,  sipulinviipale  ja 
y2  kupillista  sihdattua  leipäjauhoa. 
Mausta  suolalla,  pippurilla  ja  mus- 
kottipähkinällä.  Ota  sipuli  pois,  pais¬ 
ta  vesiastiaan  asetettuna  30  minuut¬ 
tia.  Ruskista  kuivaa  leipäjauhoa 
pannussa  voin  kanssa  ja  ripota  sitä 
kastekkeen  päälle.  Tarjotaan  keite¬ 
tyn  kanan  kanssa  samalla  vadilla. 

Voikastike  (Maitre  d'  Hotel). 

Hiero  hyväksi  2  ruokalusikallista 
voita;  lisää  puoli  sitruunan  mehua  ja 
1  ruokalus.  hienoksi  hakattua  per¬ 
siljaa.  Tarjotaan  paahdetun  lihan  ja 
kalan  päälle  asetettuna.  Ilman  per¬ 
siljaa  voi  kasteketta  tarjota  keitetyn 
parsan  ja  artisokkain  kanssa. 

Vinaigrette  kastike. 

5  ruokalus.  salaati  öljyä 

2  ruokalus.  etikkaa 

1  ruokalus.  hienonnett.  picklesiä 


when  sugar  has  melted,  mix  with  the 
mint.  Let  stand  one  hour.  If  the 
vinegar  is  too  strong  dilute  with  a 
little  water.  Serve  with  roast  lamb. 


Dill  Sauce. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
2  tablespoonfuls  of  flour 
2  cupfuls  of  beef  stock 
1  tablespoonful  of  vinegar  or 
lemon  juice 

1 — 2  tablespoonfuls  of  minced  dill 
a  little  salt  and  sugar 
Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  beef  stock,  season  with  sugar, 
vinegar  and  dill.  One  egg  yolk  may 
be  added  to  it.  Serve  hot  with  boiled 
mutton. 


Bread  Sauce. 

Cook  2  cupfuls  of  milk  with  2 
tablespoonfuls  of  butter,  1  slice  of 
onion  and  y2  cupful  of  sifted  bread 
crumbs.  Season  with  salt,  pepper 
and  nutmeg.  Remove  the  onion,  bake 
in  oven  in  a  pan  of  water  for  30 
min.  Brown  bread  crumbs  in  butter, 
sprinkle  the  sauce  with  it.  Serve 
with  boiled  chicken,  the  sauce  poured 
around  the  meat. 

Butter  Sauce. 

Cream  well  2  tablespoonfuls  of 
butter;  add  juice  of  y2  lemon  and 
1  tablespoonful  of  minced  parsley. 
Pour  on  broiled  meat  or  fish.  The 
sauce  may  be  served  without  parsley 
with  boiled  asparagus  and  artichokes. 


Vinaigrette  Sauce. 

5  tablespoonfuls  of  salad  oil 
2  tablespoonfuls  of  vinegar 
1  tablespoonful  of  chopped  pickles 
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V2  ruokalus.  viheriäpipp.  hienonn. 

1  teelus.  hienonnettua  persiljaa 
suolaa  ja  pippuria 

Kaada  vähitellen  öljy  etikan  se¬ 
kaan,  lisää  pickelsit,  viheriäpippuri, 
persilja,  suola  ja  pippuri. 

Tartare  kastike. 

Seota  V2  kup.  majoneesi  kasteketta, 
joka  on  valmistettu  sinapin  kanssa; 
y2  ruokalus.  kaprista,  y2  ruokalus. 
olivia,  y2  ruokalus.  pickelssiä  ja  y2 
ruokalus.  persiljaa  hienonnettuna.  On 
seotettava  juuri  ennen  tarjoamista. 
Jos  kastekkeen  tahtoo  tarjota  kuu¬ 
mana,  on  pantava  1  kupillinen  Val¬ 
kosta  kasteketta  sekaan  ja  pidettävä 
tulella  siksi  että  seos  lävitse  kuu¬ 
menee. 

Samppanja  kastike. 

Valmista  1  kupillinen  ruskeata  kas¬ 
teketta;  lisää  y2  kup.  samppanjaa, 
muutamia  pippurinmarjoja,  yksi  laa¬ 
kerin  lehti  ja  vähän  sokuria.  Keitä 
10  minuuttia  ja  sillaa. 

Madeira-  ja  Port  viini  kastekkeet 
valmistetaan  samalla  tavalla;  samp¬ 
panjan  asemesta  käytetään  Madeiraa 
tai  Port  viiniä. 

Hyytelö  kastike. 

Valmista  yksi  kupillinen  ruskeata 
kasteketta,  lisää  siihen  3  ruokalus. 
viinimarjahyytelöä  ja  vähän  sherry- 
viiniä.  Tarjotaan  metsänriistan  ja 
lampaanlihan  kanssa. 

Karpalo  kastike. 

Huuhtele  1  kvartti  karpaloita,  pa¬ 
ne  tulelle  kiehumaan  2  kupillista  so¬ 
kerin  kanssa  ja  vettä  niin  paljon, 
että  tulee  marjain  tasalle.  Keitä  hil¬ 
jaisella  tulella  siksi,  että  marjat  me¬ 
nevät  rikki.  Pane  vormuun  hyyty¬ 
mään  joko  siilattuna  tai  siilaamatta. 


y2  tablesp.  of  chopped  green  pepper 
1  teaspoonful  of  parsley 
salt  and  pepper 

Pour  gradually  oil  into  vinegar, 
add  pickles,  green  pepper,  parsley, 
salt  and  pepper. 

Tartare  Sauce. 

Mix  y2  cupful  of  mayonnaise  sauce 
prepared  with  mustard,  with  y2  table¬ 
spoonful  of  capers,  y2  tablespoonful 
of  olives,  y2  tablespoonful  of  pickles 
and  y2  tablespoonful  of  minced  pars¬ 
ley.  The  sauce  should  be  made  just 
before  serving.  If  served  hot,  mix 
with  1  cupful  of  white  sauce  and 
keep  on  the  fire  until  thoroughly  hot. 


Champagne  Sauce. 

Make  a  cupful  of  brown  sauce.  Add 
y2  cupful  of  champagne,  few  grains 
of  pepper,  1  bay  leaf  and  a  little 
sugar.  Cook  10  minutes  and  strain. 

Prepare  Madeira  and  Portwine 
sauces  in  the  same  way,  using  Ma¬ 
deira  and  Portwine  instead  of  cham¬ 
pagne. 

Jelly  Sauce. 

Make  a  cupful  of  brown  sauce, 
add  3  tablespoonfuls  of  currant  jelly 
and  a  little  sherry.  Serve  with  game 
and  mutton. 


Cranberry  Sauce. 

Rinse  1  quart  of  cranberries,  put 
on  the  fire  to  boil  with  2  cupfuls  of 
sugar  and  water  enough  to  cover 
them.  Cook  slowly  until  a  smooth 
pulp.  Pour  in  a  mold  to  get  firm, 
strain  or  leave  unstrained. 
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Omena  kastike. 

Kuori  omenat,  ota  siemenkodat 
pois  ja  pane  tulelle  vähän  vettä  se¬ 
kaan  ja  anna  kiehua  hiljallensa  kansi 
päällä  siksi,  että  pehmiävät.  Pane 
siivilän  lävitse  ja  lisää  sokuria  maun 
mukaan.  Kasteke  tulee  maukkaam¬ 
paa,  jos  jättää  omenat  kuorimatta. 
Tarjotaan  paistetun  sianlihan  ja  kalk¬ 
kunan  kanssa. 

Hummeri  kastike. 

1  ruokalus.  voita 

2  ruokalus.  jauhoja 

2  kupillista  kalalientä 

1  purkki  (%,  kvarttia)  tai  1  pau¬ 
na  tuoretta  hummeria 
1 — 2  munanruskuaista 

suolaa  ja  pippuria 

Voista,  jauhoista  ja  kalaliemestä 
tehdään  kasteke;  lisätään  hummeri 
paloiteltuna,  suola  ja  pippuri.  Vii¬ 
meksi  munanruskuaiset  vispattuna  ja 
vähän  sitruunan  mehua. 

Voidaan  valmistaa  myöskin  Hol¬ 
lannin  kastekkeesta,  sekottamalla  sii¬ 
hen  1  hienoksi  hakattu  hummeri. 

Hummeri-voi. 

Survo  keitetyn  hummerin  kuoret, 
mähnä  ja  kaikki  pienet  luut  ja  se¬ 
koita  joukkoon  ^4  paunaa  voita.  Kä¬ 
ristä  tätä  pienellä  tulella  %  tuntia. 
Kaada  2  kvarttia  kiehuvaa  vettä 
joukkoon  ja  anna  kiehua  puoli  tun¬ 
tia.  Aseta  sitten  jäähtymään.  Pois¬ 
ta  seuraavana  päivänä  pinnalle  hyyty¬ 
nyt  rasva.  Sulata  se  vielä  kerran, 
kaada  astiaan  ja  säilytä  seuraavaan 
kertaan. 

VOILEIPIÄ. 

Kaviarilla  täytettyjä  munia. 

Ota  kovaksi  keitetyn  munan  sivus¬ 
ta  viipale  pois,  koverra  ruskuainen  u- 
los  ja  täytä  muna  kaviarilla.  Uurra 


Apple  Sauce. 

Pare  and  core  the  apples,  put  on 
the  fire  with  a  little  water;  let  boil 
covered,  until  soft.  Force  through 
a  strainer  and  sweeten  to  taste  with 
sugar.  Apples  cooked  without  paring 
make  a  better  sauce.  Serve  with 
roast  pork  and  turkey. 


Lobster  Sauce. 

1  tablespoonful  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  flour 
2  cupfuls  of  fish  stock 

1  can  (%  quart)  or  1  pound  of 
fresh  lobster 
1 — 2  yolks  of  eggs 
salt  and  pepper 

Prepare  a  sauce  of  butter,  flour 
and  fish  stock,  add  the  lobster  cut 
in  pieces,  then  salt  and  pepper.  Last¬ 
ly  beaten  yolks  and  a  little  lemon 
juice. 

Lobster  sauce  may  be  also  made  of 
Hollandaise  sauce  mixed  with  finely 
chopped  lobster. 

Lobster  Butter. 

Pound  shells,  fat  and  all  small 
claws  of  the  lobster  and  mix  with 
*4  pound  of  butter.  Cook  it  on  a 
slow  fire  15  minutes.  Pour  2  quarts 
of  boiling  water  into  it  and  let  boil 
half  an  hour.  Set  to  cool.  Next  day 
skim  the  fat.  Melt  it  again,  pour  in 
a  small  jar  for  future  use. 


SANDWICHES. 

Eggs  filled  with  Caviare. 
Remove  a  slice  from  the  side  of 
hard-boiled  eggs.  Scoop  out  the  yolks 
and  fill  the  eggs  with  caviare.  Score 
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matala  uurre  vähän  matkan  päähän 
kummastakin  päästä,  joihin  asetat 
ohuen  anjovisviipaleen  ja  näiden  kes¬ 
kivälille  teet  pienen  reijän,  jonka 
täytät  anjovispalasella.  Pane  muna 
toastin  päälle,  reikä  puoli  alas,  niin 
että  muna  näyttää  tynnyriltä.  Koris¬ 
ta  toastin  reunat  majoneesi  kastek- 
keella. 

Kaviaari  ä  la  Charlotte. 

1  kup.  kermaa  vispattuna 

2  ruokalus.  liivakkoa 

2  ruokalus.  kaviaaria 

Nämät  aineet  sekoitetaan.  Pienet 
vormut  koristetaan  punapippurilla. 
Vormuun  pannaan  vähän  tätä  kerma- 
seosta  pohjalle,  sen  päälle  kaviaaria. 
Sen  päälle  kermaseos.  Tarjotaan  voi¬ 
leipien  päällä. 

Kaviaari  käärö. 

Leipä  leikataan  ohuisiin  viipalei¬ 
siin,  levitetään  kerma-kaviaaria  pääl¬ 
le,  kääritään  kokoon.  Käärön  päälle 
pannaan  kaviaaria  ja  koristetaan 
kermalla  ja  punapippurilla. 

Kaviaari  ä  la  aspic. 

Pienet  vormut,  joissa  on  reikä  kes¬ 
kellä,  koristetaan  punapippurilla  ja 
silpoherneillä.  Täytetään  kalahyyte- 
löllä.  Pyöreitten  ohuitten  toastipa- 
lasten  väliin  levitetään  kaviaaria. 
Kalahyytelö  vormuista  kaadetaan  toas¬ 
tien  päälle  ja  reikä  täytetään  ka¬ 
viaarilla.  Tarjotaan  hienonnettujen 
salaatinlehtien  päällä  ennen  soppaa. 

Anjovis  voileipiä. 

Levitä  paistettujen  leipäpalasten 
päälle  anjovis  pastea,  seotettuna  voin 
kanssa.  Pane  kovaksi  keitetyn  mu- 
nanruskuaista  ja  valkuaista  hienon¬ 
nettuna  rivittäin  päälle. 


both  ends  near  the  top,  fill  the  scores 
with  a  slice  of  anchovy.  Make  a 
hole  in  center  of  the  surface,  put  a 
piece  of  anchovy  into  it.  Place  the 
eggs  on  toast  the  hollowed  side  down 
so  as  to  resemble  barrels.  Garnish 
the  toast  around  the  barrel  with 
Mayonnaise  sauce. 


Caviare  ä  la  Charlotte. 

1  cupful  of  whipped  cream 

2  tablespoonfuls  of  gelatine 

2  tablespoonfuls  of  caviare 

Stir  all  together.  Garnish  small 
molds  with  red  pepper.  Cover  the 
bottom  with  creamed  caviare,  then 
put  a  layer  of  caviare  in,  and  cover 
that  with  creamed  caviare.  Serve 
on  buttered  slices  of  bread. 

Caviare  Roll. 

Cut  the  bread  into  thin  slices,  lay 
caviare  cream  on.  Roll  together.  Put 
caviare  on,  garnish  with  cream  and 
red  pepper. 


Caviare  ä  la  Aspic. 

Garnish  small  molds,  having  a  hole 
in  center,  with  red  pepper  and  string- 
beans.  Fill  with  fish  jelly.  Lay 
caviare  between  round  thin  toast, 
turn  the  fish  jelly  on  them  and  fill 
the  hole  with  caviare.  Serve  on 
minced  lettuce  before  soup. 


Anchovy  Canapes. 

Lay  on  toast  anchovy  paste,  mixed 
with  butter.  Line  with  chopped  yolks 
and  whites  of  hard  boiled  eggs. 
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Sardiini  voileipä  (Canapes). 

4  sardiinia 

1  pieni  ruokalus.  jauhoja 
y2  kup.  vettä 

2  unssia  voita 

1  teelus.  anjovis  pastea 
Keikkaa  6  ohutta  vehnäleipäviipa- 
letta,  pane  voita  päälle  ja  paista  uu¬ 
nissa  ruskeaksi.  Poista  sardiinista 
ruodot  ja  nahka.  Tee  sardiinista, 
voista  ja  anchovysta  seos.  Pane  jau¬ 
hot,  vesi  ja  maito  kattilaan  tulelle  ja 
seota,  kunnes  kiehuu,  lisää  sardiini- 
voi  sekaan.  Levitä  leipäpalasten 
päälle,  korista  keitetyllä  munalla  ja 
tarjoa  kuumina  lautasliinan  päällä. 


Sardiini  Majoneesi  soosin  kera. 

Leipäpalasten  päälle  levitetään  an¬ 
chovy  pastea  ja  sen  päälle  asetetaan 
sardiini.  Valmista  seuraava  seos:  5 
ruokalus.  maitoa,  5  liivakan  lehteä 
sulatettuna  maitoon.  Annetaan  jääh¬ 
tyä  hyytymään  asti;  lisätään  4  ruo¬ 
kalus.  majoneesi  soosia  vähitellen  se- 
kottaen;  maustetaan  suolalla  ja  vii¬ 
meksi  seotetaan  siihen  vispattu  kerma. 
Tällä  seoksella  valellaan  'leipä.  Täh¬ 
teeksi  jääneeseen  seokseen  lisätään 
vähän  liivakkoa  ja  punaväriä,  jolla 
koristetaan  päältä. 

Sardiini  hyydyke. 

Koristele  pienet  kalavormut,  pane 
sardiini  jokaiseen  ja  täytä  hyydyk¬ 
keellä  (aspic).  Kaada  toastien  pääl¬ 
le.  Korista  munalla  tai  Majoneesi- 
soosilla. 

Lohitötteröitä. 

Ohuita,  savustettuja  lohiviipaleita 
kääritään  tötteröksi  1,  kuppi  kalahyy- 
telöä  vatkataan  vaahdoksi,  siihen  se- 
kotetaan  y2  paunaa  kaviaaria.  Tällä 
seoksella  täytetään  tötteröt,  asete- 


Sardine  Canapes. 

4  sardines 

1  dessertspoonful  of  flour 
y2  cupful  of  water 

2  ozs.  of  butter 

1  teaspoonful  of  anchovy  paste 
Cut  6  thin  slices  of  bread,  spread 
with  butter  and  brown  in  oven.  Bone 
and  skin  the  sardines.  Mix  the  sar¬ 
dines,  butter  and  anchovy  to  a 
smooth  paste.  Put  flour,  water  and 
milk  in  a  saucepan  on  the  fire,  stir 
until  it  comes  to  a  boil;  add  the 
sardine  butter  to  it.  Lay  on  the 
pieces  of  bread,  garnish  with  hard- 
boiled  eggs,  and  serve  hot  on  a  fold¬ 
ed  napkin. 

Sardine  with  Mayonnaise. 

Spread  pieces  of  bread  with  ancho¬ 
vy  paste,  place  the  sardine  on  it. 
Prepare  a  sauce:  5  tablespoonfuls 
of  milk,  5  gelatine  leaves,  dissolved 
in  milk.  Let  cool  until  firm;  add 
4  tablespoonfuls  of  mayonnaise  sauce 
stirring  gradually  into  it;  season 
with  salt;  mix  with  the  whipped 
cream.  Put  a  layer  of  this  mixture 
on  the  bread.  Mix  the  rest  of  it 
with  a  little  gelatine  and  pink  color 
to  garnish  the  top  with. 


Sardine  Aspic. 

Garnish  small  fishmolds,  place  the 
sardines  in  and  fill  with  aspic.  Turn 
on  toast.  Garnish  with  egg  or  May¬ 
onnaise  sauce. 


Salmon  Cones. 

Roll  thinly  sliced  smoked  salmon 
into  cones.  Beat  1  cupful  of  fish 
jelly  to  a  froth,  mix  with  y2  pound 
of  caviare.  Fill  the  cones  with  the 
mixture  of  jelly  and  caviare.  Set  on 
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taan  jään  päälle  hyytymään.  Asete¬ 
taan  vadille,  koristetaan  päältä  vis¬ 
patulla  kermalla,  johon  on  sekotettu 
liivakko  ja  kaviaaria. 

Hum  meri  hyydyke. 

Keitetyn  hummerin  liha  leikellään 
kuutioiksi,  seotetaan  majoneesi  kas- 
tekkeeseen,  johon  on  seotettu  liivak¬ 
ko,  maustetaan  kapriksella,  muuta¬ 
milla  hienoksi  hakatulla  hillosipulil¬ 
la.  Pienet  vormut  valellaan  hyyte¬ 
löllä,  koristetaan  munalla  ja  tryffe¬ 
lillä.  Hummeriseos  kaadetaan  vor- 
muihin  ja  annetaan  jäähmettyä.  Kaa¬ 
detaan  vormuista  leipäpalasten  päälle. 

Windsor  voileipiä. 

Paahda  leipäpalasia  kummaltakin 
puolelta  voissa.  Hakkaa  hienoksi  ta¬ 
hi  jauha  paistia,  kinkkua  ja  kieltä, 
pane  joukkoon  jouhettua  juustoa,  voi¬ 
ta,  hiukan  sinappia  ja  pippuria.  Sot¬ 
ke  seosta  hyvästi,  niin  että  se  tulee 
tasaiseksi.  Levitä  leipäpalain  pääl¬ 
le,  korista  ne  hienonnetulla  kaprik¬ 
sella  ja  kovaksi  keitetyllä  munalla. 

Sienileipiä. 

Seotetaan  hienoksi  hakattuja  kei¬ 
tettyjä  sieniä,  kovaksi  keitettyjä  mu- 
nanruskuaisia  ja  hierottua  voita,  vä¬ 
hän  sitruunan  mehua,  hienonnettua 
persiljaa,  paprikaa,  kaprista  ja  jau¬ 
hettua  juustoa.  Seos  puserretaan  sii¬ 
vilän  läpi  ja  levitetään  voideltujen 
toastien  päälle.  Koristetaan  kavia- 
rilla,  kurkuilla  ja  hummerin  pyrs¬ 
töillä. 

Toasteja  ytimen  kanssa. 

Tuki  ydinluun  reikä  kovalla  taiki¬ 
nalla  (jauhoista  ja  vedestä),  jottei 
ydin  keittäessä  vuoda  ulos.  Pane  se 
tulelle  kiehuvaan  veteen  ja  anna  kie¬ 
hua  1 — 2  tuntia.  Levitä  sitten  ydintä 


ice  to  get  firm.  Dish,  garnish  the 
top  with  whipped  cream  mixed  with 
gelatine  and  caviare. 


Lobster  Jelly. 

Cut  meat  of  boiled  lobster  into 
dice,  mix  with  mayonaise  sauce 
diluted  with  gelatine,  season  with 
caper,  and  a  few  finely  chopped 
pickled  onions.  Line  individual  molds 
with  liquid  jelly,  garnish  with  egg 
and  truffle.  Turn  the  mixture  of 
lobster  into  the  molds,  put  aside  to 
set.  Unmold  on  slices  of  bread. 


Windsor  Canapes. 

Brown  slices  of  bread  on  both  sides 
in  butter.  Chop  or  grind  steak,  ham 
and  tongue,  mix  with  grated  cheese, 
butter,  a  little  mustard  and  pepper. 
Stir  until  smooth.  Lay  on  the  toast. 
Garnish  with  chopped  pickles,  capers 
and  hard-boiled  egg. 


Mushroom  Sandwiches. 

Mix  boiled  chopped  mushrooms 
with  yolks  of  hard-boiled  eggs, 
creamed  butter,  a  dash  of  lemon 
juice,  chopped  parsley,  paprika,  caper 
and  grated  cheese.  Force  through  a 
sieve.  Spread  on  buttered  toast.  De¬ 
corate  with  caviare,  pickled  cucum¬ 
bers  and  lobster  tails. 


Marrow  Sandwiches. 

Spread  a  thick  dough  (made  of 
flour  and  water)  on  each  end  of 
marrow  bone  to  keep  the  marrow  in 
while  cooking.  Put  the  marrow  bones 
on  the  fire  in  boiling  water;  let  boil 
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toasteille,  ripota  suolaa  ja  pippuria 
päälle.  Aseta  leipäpalaset  uuniin 
pariksi  minuutiksi,  joten  ne  voidaan 
tarjota  hyvin  kuumina. 

Toinen  tapa:  Ytimeen  seotetaan, 
ennenkuin  se  levitetään  toastien  pääl¬ 
le,  vähän  säilyyn  pantuja  sipulia  ja 
persiljaa,  hienonnettuna,  mausteeksi 
suolaa,  pippuria  ja  sitruupanmehua. 

Munuais  voileipiä. 

Paistettuja  vasikan  ja  lampaan  mu¬ 
nuaisia  hakataan  hyvin  hienoksi,  2 
unssia  voita  pannaan  kattilaan,  mu- 
nuaismureke  pannaan  sekaan,  hiukan 
sitruunan  mehua,  suolaa  ja  pippuria 
ja  annetaan  kiehua  muutamia  mi¬ 
nuutteja.  Nosta  kattila  tulelta,  sekoi¬ 
ta  munanruskuaiset  joukkoon.  Levi¬ 
tä  seosta  toastien  päälle  ja  vie  hyvin 
kuumana  tarjolle. 

Voileipä  täytettyjen  munien  kanssa. 

3  kovaksi  keitettyä  munaa 
1  teelus.  hienoksi  hakat.  persiljaa 
1  teelus.  anchovy  pastea 
1  teelus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 

Leikkaa  munien  kummastakin  pääs¬ 
tä  viipale  pois.  Leikkaa  munat  kah¬ 
tia,  ota  ruskuaiset  pois,  sekoita  ne 
hyvästi  anschovis  pastin  ja  voin  kans¬ 
sa,  mausteeksi  suolaa  ja  pippuria. 
Täytä  valkuaiset  seoksella,  niin  että 
se  muodostaa  huipun.  Korista  per¬ 
siljalla.  Aseta  täytetyt  munanpuo- 
liskot  toastien  päälle  ja  tarjoa. 

*  Juustovoileipiä. 

Paista  leipäviipaleet  vaaleanrus¬ 
keiksi  toiselta  puolelta.  Peitä  pais¬ 
tettu  puoli  muhennetulla  juustolla, 
ripota  pippuria  päälle;  pane  viipaleet 
paistinpannuun  kuumaan  uuniin.  Kun 
juusito  alkaa  sulaa,  asetetaan  viipaleet 
lautasliinan  päälle  ja  tarjotaan  kuu¬ 
mana. 


1 — 2  hours.  Spread  the  toast  with 
the  marrow,  dust  with  salt  and  pep¬ 
per.  Put  the  toast  in  oven  for  two 
minutes,  to  heat  them. 

Another  way:  Mix  the  marrow,  be¬ 
fore  spreading  it  on  the  toast,  with 
a  little  pickled  onion  and  parsley, 
season  with  salt,  pepper  and  lemon 
juice. 

Sweetbread  Canapes. 

Mince  fine  calf  or  lamb  sweetbread. 
Put  2  ozs.  of  butter  in  a  saucepan, 
mix  with  minced  sweetbread,  a  little 
lemon  juice,  salt  and  pepper.  Let 
boil  a  few  minutes.  Remove  the 
saucepan  from  the  fire,  stir  a  yolk 
into  the  mixture  of  sweetbread. 
Spread  on  toast  and  serve  very  hot 


Sandwiches  with  Filled  Eggs. 

3  hard-boiled  eggs 
1  teaspoonful  of  minced  parsley 
1  teaspoonful  of  anchovy  paste 
1  teaspoonful  of  butter 
pepper  and  salt 

Remove  the  tops  from  the  eggs. 
Split  in  halves,  remove  the  yolk, 
mix  well  with  anchovy  paste  and 
butter;  season  with  salt  and  pepper. 
Fill  the  whites  with  this  mixture; 
round  the  top  of  the  filling.  Garnish 
with  parsley.  Place  the  filled  halves 
of  eggs  on  toast.  Serve  hot. 

Cheese  Canapes. 

Brown  slices  of  bread  on  one  side. 
Cover  the  browned  side  with  grated 
cheese,  sprinkle  with  pepper,  put 
in  a  baking  pan  in  a  quick  oven. 
When  the  cheese  begins  to  melt, 
place  the  toast  on  a  napkin  and  serve 
hot. 
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SOPAN  LISIÄ. 

Munapaistos. 

2  munanruskuaista 

1  kokonainen  muna 

y2  kup.  lihalientä  tai  maitoa 
suolaa  ja  pippuria 

Vatkaa  munat,  lisää  lihaliemi  ja 
mausteet.  Kaada  hyvästi  voideltuun 
vormuun;  paista  uunissa  vesiastiaan 
asetettuna,  siksi  että  se  hyytyy.  Kaa¬ 
da  vormusta  pois  ja  leikkaa  kaunii¬ 
siin  palasiin.  Tarjoa  lihakeittojen 
kanssa. 

MunapuMia. 

2  kovaksi  keit.  munanruskuaista 
1  raaka  ruskuainen 

y2  teelus.  voita 
suolaa  ja  pippuria 

Hiero  ruskuaiset  seulan  lävitse,  pa¬ 
ne  mausteet  ja  lisää  raaka  rusku¬ 
ainen.  Muodosta  pieniä  pullia,  kas¬ 
tele  jauhoissa  ja  keitä  suolatussa  ve¬ 
dessä  tai  voissa.  Tarjoa  soppien 
kanssa. 

Leipä  krutonkia. 

Leikkaa  leivästä  ohuita  viipaleita, 
leikkaa  ne  palasiksi;  paahda  niitä 
vähän  pannussa  uunissa.  Tarjotaan 
kaikellaisten  soppien  kanssa. 

Lihalientä  riisiryynejä  seassa. 

Riisiryynit  keitetään  paljossa  suo¬ 
latussa  vedessä  pehmeiksi,  mutta  ei 
saa  rikkua.  Siilataan,  kaadetaan 
kylmää  vettä  päälle.  Tarjotaan  sop¬ 
pien  kanssa. 

Lihalientä  rikottujen  munien  kanssa. 

Munat  rikotaan  varovasti  suolat¬ 
tuun  veteen.  Annetaan  seisoa  siksi 
että  valkuainen  on  kypsynyt.  Pan¬ 
naan  varovasti  sopan  sekaan. 


GARNISHES  FOR  SOUPS. 

Royal  Custard. 

yolks  of  2  eggs 
1  whole  egg 

y2  cupful  of  beef  stock  or  milk 
salt  and  pepper  # 

Beat  the  eggs,  add  beef  stock  and 
seasonings.  Pour  in  a  well  buttered 
mold;  bake*  in  oven  in  a  pan  of 
water  until  firm.  Turn  on  a  dish, 
cut  into  nice  pieces  and  serve  with 
meat  soups. 


Egg  Balls. 

yolks  of  2  hard-boiled  eggs 
1  raw  yolk 

y2  teaspoonful  of  butter 
salt  and  pepper 

Rub  the  yolks  through  a  strainer, 
add  seasonings  and  the  raw  yolk. 
Form  into  balls,  dip  in  flour,  cook 
in  salted  water  or  in  butter.  Serve 
with  soups. 

Bread  Croutons. 

Cut  thin  slices  of  bread  into  small 
cubes,  bake  them  a  little  while  in 
oven.  Can  be  served  with  several 
kinds  of  soups. 

Rice  in  Soup. 

Boil  rice  in  deep  salted  water  until 
tender,  taking  care  that  they  do  not 
break.  Drain,  pour  cold  water  on. 
Serve  with  soups. 


Poached  Eggs  in  Soup. 

Poach  eggs  in  salted  boiling  water. 
Let  stand  there  until  the  white  is 
firm.  Put  carefully  into  soup. 
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Noodeleja. 

Vispilöitse  2  munaa  vaahdoksi;  li¬ 
sää  y2  ruokalus.  vettä,  vähän  suo¬ 
laa,  ja  jauhoja  niin  paljon,  että  tulee 
paksu  taikina.  Hiero  taikina  hyvästi, 
kaaviloitse  ohueksi,  niin  kuin  ohut 
paperi.  Peitä  pyyhinliinalla  ja  jätä 
seisomaan  vähäksi  aikaa.  Leikkaa 
terävällä  veitsellä  kauniita  palasia, 
anna  kuivaa  pöydällä.  Keitä  15  mi¬ 
nuuttia  ennenkuin  panet  sopan  se¬ 
kaan.  Näitä  voi  säilyttää  kuivana 
pitkän  ajan.  Voi  myöskin  kääriä  tai¬ 
kinan  rullaan  ja  leikata  veitsellä  vy- 
vin  ohuisiin  viipaleisiin. 

Liha  kvenelliä. 

y2  paunaa  kanan  tai  vasikanlihaa 
2  ruokalusikallista  voisulaa 
2  munaa 

2  ruokalusikallista  leipäjauhoa 
2  ruokalus.  maitoa  tai  lihalientä 
y2  sipulia 

suolaa  ja  pippuria 

Jauha  liha  hyvin  hienoksi.  Kei¬ 
tä  hienonnettu  sipuli  voin  kans¬ 
sa,  lisää  joukkoon  muna,  leipäjauho, 
liotettuna  lihaliemessä,  suola  ja  pip¬ 
puri.  Sotke  seos  hyvin  tasaiseksi. 
Muodosta  pieniä  pullia,  kastellaan 
jauhoissa  ja  keitetään  suolatussa  ve¬ 
dessä. 

Sieni  kvenelliä. 

Valmistetaan  kun  liha-kvenellit, 
mutta  lihan  asemesta  käytetään  kie¬ 
hautettuja,  hienoksi  hakattuja  sieniä. 
Käytetään  sieni-  ja  lihakeitossa. 

Ydinkokkareita. 

Sulata  2  ruokalus.  ydintä  ja  siilaa 
se  vaatteen  lävitse.  Anna  vähän 
jäähtyä  ja  hiero  vaahdoksi.  Kiehauta 
y2  kup.  maitoa,  pane  sen  verran  veh- 
näleipäjauhoa  joukkoon  kun  maitoon 
imeytyy.  Lisää  joukkoon  2  munaa, 
vispattuna  leipäseokseen,  mausteeksi 


Noodles. 

Beat  2  eggs  to  a  froth;  add  y2 
tablespoonful  of  water,  a  little  salt 
and  flour  to  make  a  thick  dough. 
Knead  the  dough  thoroughly,  roll  as 
thin  as  paper.  Cover  with  a  towel, 
let  stand  a  little  while.  Cut  with 
sharp  knife  into  nice  pieces,  let  dry 
on  the  table.  Cook  15  minutes  be¬ 
fore  putting  them  into  the  soup. 
They  keep  good  a  long  time.  The 
sheet  of  dough  may  also  be  rolled 
together  and  cut  with  a  knife  into 
very  thin  slices. 

Meat  Quenelles. 

y2  lb.  of  chicken  or  veal 
2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 
2  tablesp.  of  milk  or  meat  stock 
pepper  and  salt 
y2  onion 

Grind  the  meat  very  fine,  rub  but¬ 
ter,  egg,  bread  crumbs,  soaked  in 
meat  stock,  salt  and  pepper  into  it. 
Knead  thoroughly  .  Form  into  small 
balls,  dip  in  flour,  and  cook  in  salted 
water.  Add  chopped  onion  cooked  in 
butter. 

Mushroom  Quenelles. 

Prepare  like  meat  quenelles,  but 
instead  of  meat  use  boiled  chopped 
mushrooms.  Serve  in  mushroom-  and 
meat  soups. 

Marrow  Balls. 

Melt  2  tablespoonfuls  of  marrow 
and  strain  it  through  a  cloth.  Let 
cool  a  little  while,  then  cream  it. 
Boil  y2  cupful  of  milk,  add  bread 
crumbs  to  it  until  absorbed.  Stir  2 
eggs  mixed  with  bread  crumbs  into 
the  milk  mixture,  season  with  salt, 
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suolaa,  pippuria  ja  hienonnettua  per¬ 
siljaa.  Lisää  leipäseos  vähitellen 
ytimen  sekaan  hyvästi  hieroen.  Koet- 
tele  seosta  ja  lisää  enempi  leipäjau- 
hoa;  jos  on  löysää.  Muodosta  pieniä 
pyöreitä  palloja,  kastele  jauhoissa  ja 
keitä  suolatussa  vedessä.  Tarjoa  li¬ 
hakeiton  kanssa. 


Juustokokkareita. 

2  ruokalus.  voita 
y2  kup.  maitoa 

2  ruokalus.  jauhoa 

3  ruokalus.  juustojauhoja 
2  munanruskuaista 
suolaa  ja  pippuria 

Keitä  kasteke  voista,  jauhoista  ja 
maidosta  ,  sekoita  hyvästi,  ettei  syn¬ 
ny  kokkareita  ja  anna  kiehua  muuta¬ 
mia  minuutteja.  Nosta  kattila  tulel¬ 
ta,  sekoita  siihen  mausteet,  juusto  ja 
munanruskuaiset.  Ota  ne  kiehuvaan 
lihaliemeen.  Keitä  hiljalleen  noin  5 
minuuttia. 


Hummeri-kvenellejä. 

4  ruokalus.  hienoksi  hakattua 
hummerin  lihaa 
A  ruokalus.  leipäjauhoja 
2  ruokalus.  rapuvoita 
2  ruokalus.  kermaa 
2  munaa 

vähän  anchovy  pastea 

Keitä  toinen  muna  kovaksi.  Hak- 
kaa  tahi  survo  hummerin  liha,  kova 
munanruskuainen  ja  anchovy  paste 
hienoksi,  pane  mausteet  ja  rapuvoi 
(rapuvoin  asemasta  voi  käyttää  voi- 
sulaa),  raaka  munanruskuainen  ja 
kerma  sekaan  ja  sotke  seosta  kyväs- 
ti.  Viimeksi  vaahdoksi  vatkatut  val- 
■v  kuaiset.  Muodosta  pieniä  pullia,  kas¬ 
tele  jauhoissa  ja  keitä  suolatussa  ve¬ 
dessä. 


pepper  and  minced  parsley.  Mix  this 
with  the  melted  and  sieved  marrow 
rubbing  well.  Test  it,  and  if  too 
soft,  add  more  bread  crumbs.  Form 
into  round  balls,  dip  in  flour  and 
cook  in  salted  water.  Serve  with 
meat  soup. 


Cheese  Dumplings. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
y2  cupful  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  flour 

3  tablespoonfuls  of  cheese  crumbs 

yolks  of  2  eggs 

salt  and  pepper 

Cook  a  sauce  of  butter,  flour  and 
milk,  rubbing  well  to  a  smooth  paste. 
Let  boil  a  few  minutes.  Remove  the 
saucepan  from  the  fire,  stir  the  sea¬ 
sonings,  cheese  and  yolks  into  it. 
Drop  the  mixture  with  teaspoon  into 
boiling  beef  stock.  Cook  slowly  a- 
bout  5  minutes. 


Lobster  Quenelles. 

4  tablespoonfuls  of  finely  chopped 
lobster 

4  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 
2  tablespoonfuls  of  crab  butter 
2  tablespoonfuls  of  cream 
2  eggs 

a  little  anchovy  paste 
Boil  one  egg  until  hard.  Chop  or 
pound  lobster,  hard-boiled  yolk  and 
anchovy  paste  fine,  add  seasonings 
and  crab  butter  (instead  of  crab 
butter  melted  butter  may  be  used), 
raw  yolk  of  an  egg  and  cream  and 
mix  thoroughly.  Lastly  stir  the 
whites,  beaten  to  a  froth,  into  it. 
Form  into  small  balls,  dip  in  flour 
and  cook  in  salted  water. 
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Kala-kvenellejä. 

%  paunaa  kalanlihaa 
2  unssia  voita 
1  ruokalu  s.  kermaa 
1  muna 
vähän  jauhoja 

Ruodittu  kalanliha  jauhetaan  liha- 
myllyssä,  nuijataan  hyvästi  voin  kera 
ja  hierotaan  seulan  lävitse.  Muut 
ainekset  pannaan  joukkoon  ja  seos 
vaivataan  tasaiseksi.  Viimeksi  lisä¬ 
tään  sen  verran  jauhoja,  että  taikina 
pysyy  koossa.  Muodostetaan  pieniksi 
palleroiksi,  jotka  keitetään  suolatus¬ 
sa  vedessä  tai  kalanliemessä.  Tar¬ 
jotaan  kala-  tai  rapukeitossa. 


SALAATTEJA  JA  KASTIKKEITA. 

Majoneesi  kastike. 

1  munan  ruskuainen 
%  kup.  salaati  öljyä 
1  ruokalus.  sitroonan  mehua 
V2  ruokalus.  Tarragon  etikkaa 
y2  teelus.  suolaa 
vähän  cayenne 
V2  teelus.  sinappia  (kuivaa). 

Pane  sinappi  astiaan  ja  seota  mu¬ 
nan  ruskuainen  sekaan,  lisää  hyvin 
vähitellen  öljyä  ensiksi,  kun  on  alka¬ 
nut  saettua,  pane  vähän  sitroonanme- 
hua  ja  etikkaa  sekaan.  Viimeksi 
mausta  suolalla  ja  pippurilla.  Jos 
juoksettuu,  ota  yksi  munanruskuainen 
ja  seota  tähän  vähitellen  juoksettu- 
nut  majonneesi  kasteke. 

Majonneesi  kasteke  saadaan  Valko¬ 
seksi  lisäämällä  juuri  ennen  tarjoa¬ 
mista  y2  kup.  hyväksi  vispattua  ker¬ 
maa. 

Viheriäiseksi  voi  värjätä  viheriäi- 
den  lehtien  mehulla.  Pane  mortteliin 
pinaatinlehtiä,  vesikrassia,  persiljan- 
lehtiä  ja  vähän  sitroonan  mehua, 
prässätään  ja  mehua  pannaan  majon- 
neesin  sekaan. 


Fish  Quenelles. 

^lb.  of  boned  fish 
2  ozs.  of  butter 
1  tablespoonful  of  cream 
1  egg 

a  little  flour 

Grind  boned  fish,  pound  well  with 
butter,  rub  through  a  sieve.  Mix 
with  other  ingredients  and  work  to 
a  smooth  paste.  Finally  add  enough 
flour  to  make  a  batter.  Form  into 
quenelles,  cook  in  salted  water  or 
fish  stock.  Serve  in  fish  or  crab 
soup. 


SALADS  AND  DRESSINGS. 

Mayonnaise  Dressing. 

yolk  of  1  egg  j 

%  cupful  of  salad  oil 
1  tablespoonful  of  lemon  juice 
y2  tablesp.  of  Tarragon  vinegar 
y2  teaspoonful  of  salt 
a  little  cayenne 

y2  teaspoonful  of  mustard  powder 
Mix  mustard  with  yolk,  add  gra¬ 
dually  the  oil,  at  first  drop  by  drop, 
stirring  constantly.  As  mixture 
thickens,  dilute  it  with  a  little  lemon 
juice  and  vinegar.  Lastly  season  with 
salt  and  pepper.  If  dressing  curdles, 
take  yolk  of  another  egg  and  add 
curdled  mixture  slowly  to  it. 

White  mayonnaise  dressing.  Add 
y2  cupful  of  well  whipped  cream  into 
dressing  just  before  serving. 

Green  mayonnaise  dressing.  Color 
dressing  with  juice  of  green  leaves. 
Pound  in  mortar  spinach  leaves, 
watercress,  parsley  and  a  little  lemon 
juice.  Extract  the  juice  and  stir  it 
into  the  dressing. 
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Punaseksi  voi  värjätä  hyvästi  sii- 
latulla  tomaatti  pureella  vähän  car¬ 
mine  väriä  seassa. 

Ranskalainen  salaatin  kasteke. 

3  ruokalus.  salaatin  öljyä 

1  ruokalus.  etikkaa 

y2  teelus.  suolaa 

%  teelus.  pippuria 
Seota  vähän  suolaa  ja  pippuria  öl¬ 
jyyn,  kaada  öljy  vähitellen  etikan 
sekaan. 

Kerma  salaatinkasteke. 

2  munanruskuaista  (keitettyä) 

y2  teelus.  sinappia  (valmistettua) 

2  ruokalus.  etikkaa 

1  kup.  kermaa 

vähän  suolaa,  pippuria  ja  sokeria 
Hienonnetut  munan  ruskuaiset  hie¬ 
rotaan  hyvästi  sinapin  ja  mausteiden 
kanssa,  lisätään  etikka  sekaan  ja  hie¬ 
rotaan  kunnes  tulee  tasanen  seos. 
Kerma  pannaan  vähitellen  sekaan. 

Vihreäsalaatti. 

Käytä  vaaleata  hyvää  salaattia,  jo¬ 
ka  on  haurasta.  Anna  seisoa  vähän 
aikaa  kylmässä  vedessä.  Irroita  leh¬ 
det  varsista  ja  huuhdo  ne  nopeasti 
yksitellen  kylmässä  vedessä.  Pane 
ne  puhtaalle  pyyhkeelle  ja  anna  ve¬ 
den  valua  pois.  Asettele  salaatin  leh¬ 
det  vadille  ympyrään,  sisälehdet  kes¬ 
kelle;  kaada  ranskalainen  kasteke 
päälle.  Ripottele  hienonnettua  per¬ 
siljaa  päälle. 

Kurkkusalaatti. 

Kuori  kurkku  ja  pane  se  kylmään 
veteen.  Keikkaa  ohuisiin  viipalei¬ 
siin,  aseta  salaatinlehtien  päälle  ja 
kaada  ranskalainen  kastike  päälle. 
Tarjoa  kalaruokien  kanssa. 


Red  mayonnaise  dressing.  Color 
with  carefully  strained  tomato  puree 
mixed  with  a  little  carmine. 

French  Dressing. 

3  tablespoonfuls  of  salad  oil 

1  tablespoonful  of  vinegar 
y2  teaspoonful  of  salt 

%  teaspoonful  of  pepper 
Stir  salt  and  pepper  in  oil,  pour 
oil  gradually  into  vinegar. 

Cream  Salad  Dressing. 

yolks  of  2  hard-boiled  eggs 
y2  teaspoonful  of  mustard 

2  tablespoonfuls  of  vinegar 

1  cupful  of  cream 

a  little  salt,  pepper  and  sugar 
Mix  powdered  yolks  well  with 
mustard  and  seasonings,  add  vinegar. 
Rub  to  a  smooth  paste.  Add  the 
cream  gradually. 


Lettuce  Salad. 

Use  light  colored,  fresh,  crisp  let¬ 
tuce.  Let  stand  in  cold  water  for 
a  while.  Remove  leaves  from  the 
stalk,  wash  quickly  one  by  one  in 
cold  water.  Place  them  on  a  clean 
towel,  so  the  water  may  drip  from 
the  leaves.  Arrange  the  lettuce  in 
circle  into  a  salad  bowl,  having  the 
hearts  in  middle;  pour  French  dress¬ 
ing  on,  sprinkle  with  minced  parsley. 


Cucumber  Salad. 

Peel  cucumber,  put  in  cold  water. 
Cut  in  thin  slices,  place  on  lettuce 
leaves  and  pour  French  dressing  on. 
Serve  with  fish. 
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Selleri-salaatti. 

Puhdista  ja  raapi  sellerin  varret, 
katko  ohuisiin  tuuman  pituisiin 
palasiin.  Pane  kylmään  veteen  pie¬ 
neksi  ajaksi.  Seota  selleripalaset 
majoneesi-  tai  ranskalaisen  kastek- 
keen  kanssa  ja  korista  ympäri  salaa¬ 
tin  lehdillä.  Grape  fruit  käytettynä 
sellerin  kanssa  on  maukas  salaatti. 

T  omaatti-salaatti. 

Kuori  tomaatit.  Tämä  käy  hel- 
pommasti  jos  panee  tomaatit  kiehu¬ 
vaan  veteen  minuutiksi.  Paloittele 
ne  joko  puolikkaisiin  tai  neljään  o- 
saan  ja  asettele  salaatinlehtien  päälle 
ja  valele  majoneesi  kastekkeella.  Tai 
pane  tomaatit  kokonaisena  vadille, 
jokaisen  alle  salaatin  lehti,  päällystä 
tomaatti  majoneesi  kastekkeella  ja 
ripottele  hienoa  persiljaa  päälle. 

Täytetty  tomaatti. 

Kuori  tomaatit  ja  koverra  sisusta 
pois,  ripottele  suolaa  sisälle  ja  anna 
seisoa  jään  päällä  siksi  kun  viedään 
tarjolle.  Täytä  tomaatit  hienoksi 
leikatulla  sellerillä  johon  on  seotettu 
keitettyä  hienonnettua  kanan-  tai 
vasikan  lihaa  ja  majoneesi  kasti¬ 
ketta. 

Vielä  voi  tomaatin  täyttää  ananas- 
palasilla,  kurkkupalasilla,  kumpikin 
erikseen  käytettynä,  selleri-  ja  ome- 
napalasilla  (yhdessä),  seotettuna  ma¬ 
joneesi  kastekkeen  kanssa. 

Vihannes-salaatti. 

A  kvarttia  nuoria  herneitä 
1  kukkakaali 
y2  kvarttia  silpoherneitä 
14  paunaa  parsaa 
vähän  kaprista  ja  kurkkuviipa- 
leita 

Puhdista  vihannekset  ja  keitä  ne 
vedessä  suolan  kanssa,  joka  laji  erik- 


Celery  Salad. 

Clean  and  scrape  celery  stalks,  cut 
in  pieces  *4  inch  long.  Put  in  cold 
water  for  a  few  minutes.  Mix  celery 
with  Mayonnaise  or  French  dressing. 
Garnish  with  lettuce  leaves.  Grape¬ 
fruit  mixed  with  celery  makes  a  de¬ 
licious  salad. 


Tomato  Salad. 

Peel  tomatoes,  putting  them  first 
in  boiling  water  for  a  few  minutes. 
Split  them  in  halves  or  quarters  and 
arrange  on  lettuce  leaves  and  pour 
mayonnaise  sauce  on.  Or  place  to¬ 
matoes  whole  in  a  bowl  on  a  bed 
of  lettuce  leaves,  cover  with  mayon¬ 
naise  sauce  and  sprinkle  with  minced 
parsley. 

Stuffed  Tomato. 

Peel  tomatoes  and  scoop  mellow 
out;  sprinkle  inside  with  salt.  Keep 
on  ice  until  they  have  to  be  served. 
Stuff  the  tomatoes  with  celery  cut 
in  very  small  pieces  and  mixed  with, 
boiled,  chopped  chicken  or  veal  and 
mayonnaise  sauce.  Tomato  may  be 
filled  with  cucumber  and  pineapple, 
both  separately,  celery  and  apple  (to¬ 
gether)  cut  in  small  pieces,  mixed 
with  mayonnaise  sauce. 


Vegetable  Salad. 

y2  quart  of  fresh  peas 
1  cauliflower 
y2  quart  of  string  beans 
%  lb.  of  asparagus 
a  little  caper  and  cucumber  slices 

Clean  vegetables  and  cook  in  salted 
water,  all  separately.  Pour  off  the 
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seen.  Kaada  vesi  pois  ja  anna  niiden 
jäähtyä.  Järjestä  ne  sitten  kauniisti 
vadille  ja  kaada  majoneesi-kastiketta 
päälle.  Sirota  joukkoon  kaprista  ja 
hienoiksi  viipaleiksi  leikattua  etikka- 
kurkkua.  Korista  salaatin  ja  persil¬ 
jan  lehdillä. 


Silpohernesalaatti. 

Leikkele  silpoherneet  pitkittäin 
kaistaleiksi,  keitä  suolatussa  vedessä 
pehmeäksi;  anna  jäähtyä,  asettele 
salaatin  lehtiä  päälle  ja  kaada  ma¬ 
joneesi  soosi  ylitse. 

\ 

Kukkakaali  salaatti. 

Kaali  keitetään  suolatussa  vedessä 
pehmeäksi,  asetetaan  kokonaiseen 
muotoon  vadille  salaatinlehtiä  ympä¬ 
rille.  Majoneesi  soosi  kaadetaan  y- 
litse.  Brysselikaali  salaatti  valmiste¬ 
taan  kuten  edellinen. 


Parsa  salaatti. 

Parsa  kokonaan  tai  nuput  keitetään 
suolatussa  vedessä  pehmeäksi,  asete¬ 
taan  vadille  salaatinlehdille  majonee¬ 
si  soosi  kaadetaan  ylitse.  Kovaksi 
keitettyjä  munia  voi  käyttää  seassa. 

Punakaalisalaatti. 

Leikkaa  kaali  hyvin  hienoiksi  kais¬ 
taleiksi.  *  Sekoita  2  teelus.  sinappia, 
vähän  pippuria  ja  sokeria,  5  suokalus. 
öljyä.  Ota  1  kup.  etikkaa  ja  kaada 
öljy  vähitellen  etikan  sekaan.  Kaada 
tämä  kastike  kaalien  päälle  ja  pane 
kaalit  painon  alle  muutamiksi  tunnik¬ 
si.  Aseta  kaalit  salaati  maljaan,  ri¬ 
pota  hienoa  persiljaa  päälle  ja  tarjoa 
paistin  kanssa. 


water  and  let  cool.  Arrange  the 
vegetables  nicely  in  a  bowl  and  pour 
mayonnaise  sauce  on.  Sprinkle  with 
caper  and  thinly  sliced  cucumber. 
Garnish  with  lettuce  and  parsley 
leaves. 


String  Bean  Salad. 

Cut  stringbeans  lengthwise  into 
shreds,  cook  in  salted  water  until 
tender;  let  cool,  arrange  on  lettuce 
leaves  and  cover  with  mayonnaise 
sauce. 


Cauliflower  Saiad. 

Cook  cauliflower  in  salted  water 
until  tender,  arrange  on  a  serving 
dish  in  its  original  shape.  Garnish 
around  with  lettuce  leaves.  Pour 
mayonnaise  sauce  over.  Brussels 
sprouts  salad  may  be  made  in  the 
same  way. 

Asparagus  Salad. 

Cook  asparagus  or  only  tips  in 
salted  water  until  tender.  Dish  on 
lettuce  leaves.  Line  with  mayonnaise 
sauce.  Mix  with  hard-boiled  eggs 
if  desired. 

Red  Cabbage  Salad. 

Cut  cabbage  into  very  thin  shreds. 
Mix  together  2  teaspoonfuls  of  mus¬ 
tard,  a  little  pepper  and  sugar,  5 
tablespoonfuls  of  oil.  Take  1  cupful 
of  vinegar  and  pour  the  oil  gradually 
into  the  vinegar.  Pour  this  dressing 
on  the  cabbage  and  press  with  a 
weight  for  few  hours.  Place  the 
cabbage  in  a  salad  bowl,  sprinkle 
with  minced  parsley.  Serve  with 
steak. 
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Vihreäpippuri  salaatti. 

3  vihreäpippuria 

4  tomaattia 

4  omenaa 

Keitä  vihreäpippurit  äkisti  rasvas¬ 
sa,  että  kuori  irtaantuu.  Kuori  ja 
leikkaa  hyvin  ohuisiin  1  y2  tuuman 
pituisiin  palasiin.  Seota  kaikki  yh¬ 
teen  ja  kaada  ranskalainen  kastike 
päälle.  Aseta  salaatiastiaan,  korista 
ympäri  salaatinlehdillu  ja  pane  majo¬ 
neesi  kastiketta  lusikalla  lehtien 
päälle. 


Kana  salaatti. 

Palottele  keitetty  kana  pieniin  pa¬ 
lasiin.  Lisää  puoleksi  kanan  lihan 
määrästä  pieniä  selleri-palasia,  ripota 
suolaa  ja  pippuria  päälle,  seota  majo¬ 
neesi  kastiketta  sekaan.  Pane  salaati¬ 
astiaan  ja  päällystä  majoneesi  kas¬ 
tikkeella,  korista  ympäri  salaatin  leh¬ 
dillä  ja  päältä  kovaksi  keitetyillä 
munilla,  picklessillä,  kapriksella  ja 
olivilla  hienonnettuna. 


Peruna  salaatti. 

Keitä  perunat  kuori  päällä.  Anna 
jäähtyä,  kuori  ja  leikkaa  hyvin  ohui¬ 
siin  viipaleisiin;  ripottele  vähän  si¬ 
pulin  mehua  päälle  ja  seota  hienon¬ 
nettua  persiljaa  sekaan.  Kaada  rans¬ 
kalainen  kasteke  päälle.  Majoneesi 
kastiketta  voi  myöskin  käyttää  pe¬ 
runasalaatin  kanssa.  Jos  perunavii- 
paleisiin  seotetaan  hyvin  pieniksi  pa¬ 
loiksi  leikattua  paistettua,  savustet¬ 
tua  silavaa  (bocon),  1  säilykekurkun 
ja  punajuurta  leikattuna  ohuisiin  vii¬ 
paleisiin,  on  se  maukas  salaati  tar¬ 
jottuna  ranskalaisen  kastikkeen  kans¬ 
sa.  Asettele  salaatinlehtiä  ympärille 
ja  korista  kovaksi  keitetyn  munan 
ruskuaisella  ja  kapriksella. 


Green  Pepper  Salad. 

3  green  peppers 

4  tomatoes 

4  apples 

Cook  green  peppers  quickly  in  lard 
to  remove  the  bitter  skin.  Skin  and 
cut  in  very  thin,  iy2  inch  long  slices. 
Mix  all  together  and  pour  French 
dressing  on.  Arrange  in  a  salad 
bowl.  Garnish  with  lettuce  leaves 
and  put  mayonnaise  dressing  with 
spoon  on  the  leaves. 


Chicken  Salad. 

Cut  boiled  chicken  in  small  pieces. 
Add  half  as  much  small  pieces  of 
celery;  sprinkle  with  salt  and  pep¬ 
per,  mix  with  mayonnaise  sauce. 
Put  into  a  salad  bowl  and  cover 
with  mayonnaise  sauce,  garnish  a- 
round  with  lettuce  leaves,  line  the 
surface  with  hard-boiled  eggs,  pickles, 
capers  and  olives,  finely  chopped. 


Potato  Salad. 

Cook  potatoes  with  skins  on.  Let 
cool  down,  peel  and  cut  in  very  thin 
slices;  drop  a  little  onion  juice  on 
and  mix  with  minced  parsley.  Pour 
French  dressing  on.  Mayonnaise 
dressing  may  also  be  used  with  po¬ 
tato  salad.  Potato  slices  mixed  with 
fried  bacon  cut  in  very  small  cubes, 
1  pickled  cucumber  and  thinly  sliced 
beet,  make  a  delicate  salad;  has  to 
be  served  with  French  dressing. 
Line  the  salad  bowl  with  lettuce 
leaves,  and  garnish  the  salad  with 
hard-boiled  yolks  of  eggs  and  capers. 
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Hummeri  salaatti. 

Paloittele  keitetty  hummeri  pieniin 
paloihin  ja  pane  kylmään  paikkaan 
siksi  kun  tarjoat.  Seota  vähän  ma- 
jonneesi  kastekkeella.  Korista  ym¬ 
päriltä  salaatin  lehdillä,  hummerin- 
jaloilla  ja  kovaksi  keitetyillä  munilla. 
Hummerin  sekaan  voi  myöskin  pan¬ 
na  selleriä  paloiteltuna  pieniin  pala¬ 
siin. 

i 

Rapu  salaatti. 

Valmista  kuten  hummeri  salaatti. 
Älä  käytä  munia  koristukseksi. 

Hedelmä  salaatti. 

Hedelmiä  käytetään  salaatiksi  joko 
yksinään  tai  seotettuna  useampia  la¬ 
jeja  yhdessä.  Appelsiinit,  bananat, 
grapefruit,  mansikat  ja  kirsikat  sopi¬ 
vat  yhdessä  käytettäväksi. 

Melonit,  viinimarjat,  persikat,  ba- 
nanit,  mansikat,  ananasit  (pineapple), 
kirsikat  ja  viikunat  ovat  maukas  se¬ 
koitus. 

Appelsiinit,  bananat,  viinimarjat  ja 
saksanpähkinät  (walnuts) ;  samoin 
appelsiinit,  banaanat  ja  omenat  sopi¬ 
vat  yhdessä. 

Kasteke  valmistetaan  3  ruokalus. 
salaatiöljyä  ja  1  ruokalus.  sitruunan 
mehua  maustettuna  suolalla  ja  papri¬ 
kalla. 

Sillisalaatti. 

1 — IV2  suolasta  silliä 
2  kupil.  keitettyä  tai  paistettua 
lihaa 

2  kupil.  keitettyjä  perunoita 
2  kupil.  keitettyjä  porkkanoita 

2V2  kupil.  keitettyjä  punajuuria 
2  säilykekurkkua 
valkopippuria 

Liota  kala  vedessä  muutamia  tuntia 
ja  paloitellaan  pieniin  palasiin.  Kas- 


Lobster  Salad. 

Cut  boiled  lobster  in  small  pieces, 
set  in  cold  place,  until  it  has  to  be 
sent  to  the  table.  Mix  with  a  small 
quantity  of  mayonnaise  sauce.  Garn¬ 
ish  around  with  lettuce  leaves,  lobs¬ 
ter  claws  and  hard-boiled  eggs.  The 
lobster  may  be  mixed  also  with  celery 
cut  in  small  dice. 

Crab  Salad. 

Prepare  as  lobster  salad.  Do  not 
use  eggs  for  garnishing. 

Fruit  Salad. 

Use  one  or  several  kinds  of  fruit 
to  prepare  a  salad.  Oranges,  ba¬ 
nanas,  grapefruit,  strawberries  and 
cherries  may  be  mixed  together  for 
salad. 

A  fancy  salad  may  be  made  of 
melons,  currants,  strawberries,  pine¬ 
apples,  cherries  and  figs. 

Oranges,  bananas,  currants  and 
walnuts  mixed  together;  oranges, 
mixed  with  bananas  and  apples  make 
a  delicious  fruit  salad. 

Prepare  a  sauce  for  fruit  salad  of 
3  tablespoonfuls  of  salad  oil  and  1 
tablespoonful  of  lemon  juice  seasoned 
with  salt  and  paprika. 

Finnish  Salad. 

1 — iy2  salt  herrings 

2  cupfuls  of  boiled  or  roast  meat 

2  cupfuls  of  boiled  potatoes 
2  cupfuls  of  boiled  carrots 

2 y2  cupfuls  of  boiled  beets 
2  pickled  cucumbers 
wrhite  pepper 

Soak  fish  in  water  for  a  few  hours. 
Bone,  skin  and  chop.  Cut  vegetables, 
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vikset,  samoin  kurkku  ja  liha  leika¬ 
taan  myöskin  pieniin  paloihin.  Se¬ 
koita  hyvästi  kaikki  yhteen  ja  kaada 
ranskalainen  kastike  päälle.  Aseta 
vadille,  korista  päältä  kovaksi  keite¬ 
tyillä  munilla  ja  punajuurilla  ja  ym¬ 
päriltä  salaatin  lehdillä.  Voi  myös¬ 
kin  panna  kaksi  omenaa  sekaan  pa¬ 
loiteltuna,  jos  haluaa. 

Lohi-  ja  appelsiini  salaatti. 

Ota  yksi  kannu  lohta  ja  pese  lohi- 
palaset  hyvästi.  Paloittele  kuutioiksi 
ja  purista  yhden  happaman  appelsii¬ 
nin  mehu  lohipalasten  päälle.  Ota 
yhteen  kupilliseen  hummeria,  yksi 
kupil.  hienonnettuja  salaatinlehtiä, 
yhdestä  appelsiinistä  liha  paloiteltu¬ 
na  ja  1  kovaksi  keitetty  muna  hie¬ 
noksi  hakattuna.  Mausta  suolalla  ja 
pippurilla,  seota  3  ruokalus.  majo¬ 
neesi  soosia  sekaan. 

Kaalisalaatti. 

Paloittele  kaali  hienoiksi  kaista¬ 
leiksi,  huuhtele  ja  anna  seisoa  jää- 
vedessä.  Siivilöi  ja  kuivaa  vaatteen 
sisällä.  Kaada  kasteke  ylitse  valmis¬ 
tettu  3  munanruskuaisesta,  johon  vä¬ 
hitellen  lisätään  puoli  kupil.  salaati- 
öljyä  puoli  kupil.  etikkaa  tai  yhden 
sitruunan  mehu.  Maustetaan  suolal¬ 
la,  pippurilla  ja  sinapilla.  Kermä 
salaatin  kastiketta  voi  myöskin  käyt¬ 
tää. 

Kuumaan  kaalisalaattiin  keitetään 
kaalit  pehmeäksi  ja  Bearnaise  soosi 
kaadetaan  ylitse,  tai  annetaan  kaalin 
jäähtyä  ja  tarjotaan  kylmänä  ranska¬ 
laisen  kastin  kanssa. 

Juusto  liuskoja. 

Kaaviloi  puff  paste  %  tuuman  pak¬ 
suiseksi.  Ripota  toisen  puolen  pääl¬ 
le  hienonnettua  juustoa,  vähän  cay- 


pickles  and  meat  in  small  pieces. 
Mix  all  well  together  and  pour 
French  dressing  on.  Place  in  howl, 
garnish  the  surface  with  hard-boiled 
eggs  and  beets.  Arrange  lettuce 
leaves  around.  The  salad  may  be 
mixed  also  with  two  apples,  cut  in 
small  pieces. 


Salmon  Salad  with  Oranges. 

Have  1  can  of  salmon,  rinse  well. 
Cut  in  dice  and  squeeze  juice  of  one 
sour  orange  over  the  salmon.  Allow 
1  cupful  of  minced  lettuce  leaves, 
1  orange  cut  in  pieces  and  1  hard- 
boiled  chopped  egg  to  one  cupful  of 
lobster.  Season  with  salt  and  pepper, 
mix  with  3  tablespoonfuls  of  mayon¬ 
naise  sauce. 


Cold  Slaw. 

Cut  cabbage  into  shreds,  wasn 
and  let  stand  in  ice  water.  Drain, 
wrap  in  a  cloth  to  draw  out  the 
moisture.  Pour  over  it  a  sauce  made 
of  3  yolks  of  eggs  mixed  gradually 
with  V2  cupful  of  salad  oil,  y2  cup¬ 
ful  of  vinegar  or  juice  of  one  lemon. 
Season  with  salt,  pepper  and  must¬ 
ard.  Dressing  for  salad  may  be 
made  also  of  cream. 

Hot  slaw:  Cook  cabbage  until 

tender  and  pour  over  it  Bearnaise 
sauce.  Or  chill  the  cabbage  and 
serve  cold  with  French  dressing. 


Cheese  Straws. 

Roll  puff  paste  into  a  sheet,  % 
inch  thick.  Sprinkle  one  half  with 
grated  cheese  and  a  little  cayenne. 
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enne  pippuria.  Pane  kaksinkerroin 
ja  painele  vähän,  että  kerrokset  tart¬ 
tuvat  toisiinsa.  Paloittele  veitsellä 
4  tuuman  pitkiin  ja  y2  tuuman  levyi¬ 
siin  paloihin.  Paista  10  minuuttia 
kuumassa  uunissa.  Tarjotaan  salaa¬ 
tin  kanssa. 

Tomaatti  hyydyke. 

y2  kannua  tomaattia 

1  pieni  sipuli 

1  laakerin  lehti 

1  teelus.  suolaa 

vähän  sokeria 

%  pakettia  tai  8  liivakon  lehteä 
Keitä  mausteet  tomaatin  kanssa 
siksi  että  tomaatti  on  pehmeä,  lisää 
liivakko  sekaan  ja  siilaa.  Pane  hyy¬ 
tymään  vormuun,  jossa  reikä  on  kes¬ 
kellä.  Tarjoa  salaatin  kanssa.  Voi 
myöskin  selvittää  hyydykkeen  mu¬ 
nanvalkuaisella  jos  haluaa. 

Kurkku  hyydyke. 

2  keskikokoista  kurkkua 

2  ruokalus.  tomaattia 

5  liivakon  lehteä 

1  kupil.  kananlientä 
Kananliemi,  kurkut  ja  tomaatti 

pannaan  tulelle  ja  annetaan  kiehua 
siksi  että  kurkku  on  pehmeä.  Siila- 
taan,  lisätään  liivakonlehdet  ja  selvi¬ 
tetään  kahdella  munanvalkuaisella. 
Kurkkupalasia  asetellaan  vormuun  ja 
hyydyke  kaadetaan  päälle. 

Appelsiini  hyytelö. 

6  appelsiinia 

3  kupil.  vettä 

2  unssia  liivakkoa 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
y2  kupil.  sokeria 

Liota  liivakko  1  kupillisessa  kyl¬ 
mää  vettä,  lisää  2  kupil.  kiehuvaa 
vettä,  siilaa  ja  pane  sokeria,  appel¬ 
siinin  ja  sitruunanmehut  sekaan  ja 
aseta  vormuun  hyytymään.  Tarjo¬ 
taan  salaattien  kera. 


Double  in  half  and  press  lightly  to¬ 
gether.  Cut  with  knife  into  straws, 
4  inches  long  and  y2  inch  wide. 
Bake  in  hot  oven  1  minutes.  Serve 
with  salad. 


Tomato  Jelly. 

y2  can  of  tomatoes 

1  small  onion 

1  bay  leaf 

1  teaspoonful  of  salt 

a  little  sugar 

%  box  or  8  leaves  of  gelatine 
Cook  seasonings  with  tomato  until 
tomato  is  soft,  add  gelatine  and 
strain.  Pour  into  an  individual  mold 
to  set.  Serve  with  salad.  If  desired, 
the  jelly  may  be  cleared  with  white 
of  an  egg. 

Cucumber  Jelly. 

2  middlesized  cucumbers 

2  tablespoonfuls  of  tomato 

5  leaves  of  gelatine 

1  cupful  of  chicken  stock 

Put  chicken  stock,  cucumbers  and 
tomato  on  the  fire,  let  boil  until 
cucumber  is  soft.  Strain,  stir  gela¬ 
tine  leaves  into  it,  clarify  with  two 
whites  of  eggs.  Line  a  mold  with 
pieces  of  cucumber,  pour  the  jelly  in. 

Orange  Jelly. 

6  oranges 

3  cupfuls  of  water 

2  ozs.  of  gelatine 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 
y2  cupful  of  sugar 
Dilute  gelatine  with  1  cupful  of 
cold  water,  add  2  cupfuls  of  boiling 
water,  strain  and  mix  with  sugar, 
orange-  and  lemon  juice,  mold,  put 
aside  to  set.  Serve  with  any  kind  of 
salad. 
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JÄLKI  RUUAT.  —  DESSERTS. 

Liivakkoa  käytetään  kahta  lajia,  joko  lehtiä  tai  pakettia.  Paketteja 
käyttäessä  on  10  sentin  paketti  seotettava  1  kupilliseen  kylmää  vettä.  Liuen- 
netaan  asetettuna  kuumaan  vesiastiaan.  1  paketti  liivakkoa  painaa  2  uns¬ 
sia.  Lehtiliivakkoa  voi  käyttää  saman  mitan  mukaan,  2  unssia  sulatettuna 
1  kupilliseen  vettä. 

Suklaa.  Paloittelu  suklaa  palasiin,  pane  kuivaan  pannuun  ja  pidä 
hiljasella  tulella  kunnes  sulaa.  Pane  muutama  lusikallinen  maitoa  sekaan 
ennenkuin  seotat  sen  muihin  aineisiin. 

Munan  ruskuaiset  ja  valkuaiset  on  erotettavat  huolellisesti,  sillä  jos 
ruskuainen  on  sekaantunut  valkuaiseen,  ei  sitä  voi  vatkata  kovaksi.  On 
katsottava,  että  astia,  jossa  valkuainen  vatkataan,  on  kuiva,  samoin  vispilä. 
Jos  siihen  sekoitetaan  vähän  suolaa,  edistää  se  valkuaisen  kohoamista. 
Vatkattuja  munanruskuaisia  ei  saa  jättää  seisomaan,  ne  laskeutuvat  no- 
peammasti  kuin  valkuainen.  Tulella  vatkattaessa  on  parempi  asettaa  astia 
kuumaan  veteen  ja  vatkata  siksi  että  saottuu.  Jos  muna  saa  kiehua,  juok- 
settuu  se,  eikä  silloin  enää  kelpaa  käytettäväksi. 

Kerma  on  ennen  vispausta  asetettava  kylmään  paikkaan  muutamaksi 
tunniksi  ja  pantava  vähän  sokeria  sekaan  estääkseen  kerman  tulemasta 
voihin. 

Mausteeksi  jälkiruokiin  käytetään  vaniljaa,  joko  palkoja  (bean) 
tai  extractia.  Palkoja  käytettäessä  ovat  ne  ensin  keitettävät  maidossa. 
Vielä  käytetään  mausteeksi  viiniä,  konjakkia,  appelsiini-  ja  sitruuna  ex¬ 
tractia,  sokeroittuja  (candied)  appelsiinin  ja  sitroonan  kuoria.  Mausteet 
ja  viini  pannaan  sekaan  vasta,  kun  seos  on  jäähtynyt.  Hedelmämehujem 
saottamiseen  käytetään  arrowroot  jauhoja,  jotka  eivät  muuta  väriä  ja  ovat 
kuultavampia  kuin  corn  starch. 

Kylmiä  jälkiruokia  hyydytettäessä  ovat  ne  pantavat  vedellä  kasteltuun 
muottiin.  Kuumat  jälkiruuat  ja  hyydykkeet  pannaan  hyvästi  voideltuihin 
vormuihin.  Jälkiruuat,  joihin  munia  käytetään,  paistetaan  vesiastiaan  ase¬ 
tettuna.  Kylmiä  jälkiruokia  kaadettaissa  muotista  ulos,  on  muotti  kastet¬ 
tava  ensin  äkisti  kuumaan  veteen.  Lämpimät  jälkiruuat  annetaan  olla  pari 
minuuttia  muotissa  ennen  kuin  kaadetaan  pois. 

Koristeeksi  kylmiin  jälkiruokiin  käytetään  tuoreita  ja  sokeroittuja 
hedelmiä,  pieniä  leivoksia  (macaroons),  hyytelöä  (jelly),  keitettyä  sokeria 
(sponge  sugar),  angelicaa,  leikattuna  pieniin  palasiin,  korinttia,  rusinoita, 
mantelia  ja  pähkinöitä. 
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KUUMAT  JÄLKIRUUAT. 

Tippa  taikina. 

3  munaa 

iy2  kupil.  jauhoa 

1  kupil.  maitoa  tai  vettä 

1  teelus.  suolaa 

1  ruokalus.  sokeria  makeisiin 
tippoihin 

1  ruokalus.  voita  sulatettuna 
y2  teelus.  leivospulveria 
Vatkaa  munanruskuaiset,  lisää  lie¬ 
mi,  voi,  jauhot  ja  suola.  Viimeksi 
valkuaiset  kovaksi  vatkattuna.  Tai¬ 
kina  saa  olla  kovanlaista,  parasta 
koettaa  ensin.  Jos  se  on  liian  kovaa, 
lisää  munanvalkuainen.  Konjakkia  ja 
vähän  sitruunan  mehua  voi  käyttää 
mausteina. 

Hedelmätipat. 

Tuoreita  aprlkosia,  päärynia,  persi¬ 
koita  valmistetaan  samalla  tavalla  ti¬ 
poiksi:  Kuoritaan,  paloitellaan  ja  seo- 
tetaan  tippa-taikinan  sekaan.  Jos 
käytetään  säilytettyjä  hedelmiä,  on 
liemi  siilattava  ja  hedelmät  paloitel¬ 
tava. 

Omenatippoja. 

1  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  sokeria 
1  y2  kupil.  jauhoja 

2  omenaa 

5  ruokalus.  maitoa 

1  teelus.  kaneelia 

3  ruokalus.  vispattua  kermaa 

3  munaa 

vähän  suolaa 
y2  teelus.  leivospulveria 
Kuori  ja  leikkaa  omenat  pitkittäin 
kuuteen  tai  kahdeksaan  osaan  ja 
osat  poikittain  ohuisiin  viipaleisiin. 
Vatkaa  munanruskuaiset  sokerin 
kanssa,  lisää  maito,  voi,  jauhot,  ka- 
neeli,  suola  ja  kerma.  Pane  paloitel- 


HOT  DESSERTS. 

Fritter  Batter. 

3  eggs 

1  y2  cupfuls  of  flour 
1  cupful  of  milk  or  water 
1  teaspoonful  of  salt 
1  tablespoonful  of  sugar  for  sweet 
fritters 

1  tablespoonful  of  melted  butter 
y2  teaspoonful  of  baking  powder 
Beat  yolks,  add  milk  or  water, 
butter,  flour  and  salt.  Lastly  whites, 
beaten  stiff  and  dry.  Test  if  the  bat¬ 
ter  is  thick  enough.  When  too  thick, 
add  one  white  of  egg.  May  be  sea¬ 
soned  with  brandy  and  a  little  lemon 
juice. 


Fruit  Fritters. 

Fritters  of  fresh  apricots,  pears, 
and  peaches  may  be  prepared  in  the 
same  way.  Pare  the  fruit,  cut  in 
pieces  and  mix  with  fritter  batter. 
When  canned  fruit  is  used,  strain 
the  liquor  and  cut  fruit  in  pieces. 


Apple  Fritters. 

1  tablespoonful  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  sugar 

1  y2  cupfuls  of  flour 

2  apples 

5  tablespoonfuls  of  milk 

1  teaspoonful  of  cinnamon 

3  tablesp.  of  whipped  cream 

3  eggs 

a  little  salt 

y2  teaspoonful  of  baking  powder 
Peel  and  split  the  apples  length¬ 
wise  in  six  or  eight  parts,  slice  the 
parts  crosswise  thinly.  Beat  yolks 
with  sugar,  add  milk,  butter,  flour, 
cinnamon,  salt  and  cream.  Mix  the 
paste  with  sliced  apples  and  stir  stiff 
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lut  omenat  taikinan  sekaan  ja  vii¬ 
meksi  munanvalkuaiset  kovaksi  vat¬ 
kattuina.  Pane  lusikalla  kiehuvaan 
rasvaan  ja  paista  ruskeiksi.  Tarjoa 
kovan  soosin  kera. 

Appelsiinitipat. 

Kuori  appelsiinit  ja  paloittele  pit¬ 
kittäin  kuuteen  osaan.  Ota  varovasti 
siemenet  pois  ja  kastele  appelsiini- 
palaset  tippa-taikinassa.  Paista  kuu¬ 
massa  rasvassa.  Tarjoa  joko  kastek- 
keen  kanssa  tai  sokeria  ripoteltuna 
päälle. 

Bananitipat. 

Kuori  ja  paloittele  bananit,  seota 
tippa-taikinaan  ja  paista  kuumassa 
rasvassa  vaalean  ruskeaksi.  Ripot- 
tele  sokeria  päälle  tai  tarjoa  sitruu- 
nakastekkeen  kera. 

Kerma-pannukakkuja. 

5  munaa 

iy2  kupil.  hapankermaa 

2  kupil.  tuoretta  kermaa 

3  ruokalus.  sokeria 

1  teelus.  suolaa 

1 V2  kupil.  vehnäjauhoja 

Vispilöi  4  munanruskuaista  ja  1 
kokonainen  muna  vaahdoksi  sokerin 
kanssa.  Kaada  kerma  joukkoon,  li¬ 
sää  vehnäjauhot  ja  suola.  Sekoita 
viimeksi  niihin  munanvalkuaiset  ko¬ 
vaksi  vatkattuina.  Paista  joko  hel¬ 
lan  päällä  ohuiksi  pannukakuiksi  tai 
voidellulla  pannulla  uunissa. 

Makeat  pannukakut. 

2  munaa 

2  kupil.  maitoa 
2  ruokalus.  voisulaa 
1  ruokalus.  sokeria 
y2 — V3  kupil.  jauhoja 
vähän  suolaa 


beaten  whites  into  it.  Drop  with 
a  spoon  into  boiling  lard  and  cook 
until  brown.  Serve  with  hard  sauce- 


Orange  Fritters. 

Peel  oranges,  cut  lengthwise  into 
six  parts.  Take  out  seeds  carefully 
and  dip  the  pieces  of  fruit  in  fritter 
batter.  Cook  in  boiling  lard.  Serve 
with  sauce  or  sprinkled  with  sugar. 


Banana  Fritters. 

Peel  and  slice  bananas,  mix  with 
fritter  batter  and  cook  in  boiling 
lard  to  a  light  brown.  Sprinkle  with 
sugar  or  serve  with  lemon  juice. 


Cream  Pancakes. 

5  eggs 

iy2  cupfuls  of  sour  cream 

2  cupfuls  of  sweet  cream 

3  tablespoonfuls  of  sugar 

1  teaspoonful  of  salt 

iy2  cupfuls  of  flour 

Whip  4  yolks  and  1  whole  egg 
with  sugar  to  a  froth.  Pour  cream 
into  it,  add  flour  and  salt.  Lastly 
stir  in  whites,  beaten  stiff.  Fry  thin 
pancakes  in  fryingpan  or  bake  in 
oven. 


Sweet  Pancakes. 

2  eggs 

2  cupfuls  of  milk 
2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
1  tablespoonful  of  sugar 
y2 — %  cupful  of  flour 
a  little  salt 
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Vatkaa  munanruskuaiset  vaahdoksi, 
lisää  jauhot,  suola  ja  voisula.  Vii¬ 
meksi  valkuaiset,  kovaksi  vatkattui¬ 
na.  Paista  ohuita  kakkuja,  levitä 
marjahyytelöä  tai  hilloa  päälle,  kääri 
rullaan  ja  tarjoa  heti  kuumina.  Tai¬ 
kinan  voi  tehdä  ohuemmaksi  tai  pak¬ 
summaksi  oman  mielen  mukaan.  Jos 
voi  käyttää  kermaa  pannukakkuihin, 
ei  tarvitse  panna  voita  niihin. 

Hillopannukakkuja. 

Käytä  samaa  taikinaa,  kuin  makei¬ 
siin  pannukakkuihin.  Paista  ohuita 
kakkuja  ja  aseta  ne  päällekkäin,  hil¬ 
loa  väliin.  Vispilöitse  kermaa  ko¬ 
vaksi,  pane  vähän  sokeria  ja  vaniljaa 
sekaan  ja  levitä  tämä  päällimäiseksi 
pannukakuille.  Korista  ympäriltä 
keitetyillä  hedelmillä.  Tarjotaan  kyl¬ 
mänä. 

Rommimunakas. 

3  munaa 

3  ruokalus.  maitoa  tai  kermaa 
vähän  suolaa 
^ 2  teelus.  sokeria 

Vatkaa  munat,  lisää  maito,  suola 
ja  sokeri.  Pane  kuumaan  pannuun 
1  ruokalus.  voita,  kaada  seos  pan¬ 
nuun  ja  liikuttele  pannua  tulella 
siksi  että  se  hyytyy,  vaan  ei  tule  ko¬ 
vaksi.  Työnnä  äkisti  veitsellä  pan¬ 
nun  reunalle,  anna  aliosan  vähän 
ruskistua  ja  kaada  vadille.  Pane 
hienoa  sokeria  munakkaan  päälle  ja 
kaada  muutama  ruokalus.  konjakkia 
tai  rommia  vadille  ja  sytytä  pala¬ 
maan. 

Omeletti  ä  la  Dauphin. 

Omenat  tai  muut  hedelmät  keite¬ 
tään  sokerin  ja  vähän  voin  kera- 
Omeletti  valmistetaan  niinkuin  taval- 

•i 

lisesti.  Hedelmäseos  pannaan  sisälle. 
Vispattu  kerma  ympärille. 


Whip  yolks  and  sugar  until  light, 
add  flour,  salt  and  melted  butter; 
lastly  whites,  beaten  stiff.  Fry  thin 
pancakes,  cover  with  jelly  or  jam, 
roll  together  and  serve  hot.  The 
batter  may  be  made  thicker  or  thin¬ 
ner  if  preferred.  Pancakes  may  be 
made  of  cream  without  butter. 


Finnish  Pancakes. 

May  be  prepared  of  the  same  batter 
as  sweet  pancakes.  Fry  thin  pan¬ 
cakes,  pile  them  nicely  on  a  serving 
dish,  putting  jam  between  the  cakes. 
Whip  cream  until  stiff,  mix  with 
a  little  sugar  and  vanilla,  place  on 
the  pancakes.  Garnish  with  cooked 
fruit.  Serve  cold. 


Rum  Omelet. 

3  eggs 

3  tablespoonfuls  of  milk  or  cream 
a  little  salt 

V2  teaspoonful  of  sugar 
Beat  eggs,  add  milk,  salt  and  su¬ 
gar.  Put  1  tablespoonful  of  butter 
in  a  hot  fryingpan,  pour  the  mixture 
in  and  fry,  shaking  the  pan  over  the 
fire  until  omelet  is  thick,  but  not 
hard.  Heap  quickly  on  one  side  and 
let  brown  underneath.  Turn  on  a 
serving-plate.  Sprinkle  with  pow¬ 
dered  sugar  and  pour  a  few  table- 
sponfuls  of  brandy  or  rum  over  and 
light  it. 


Omelet  ä  la  Dauphin. 

Cook  apples  or  other  fruit  with 
sugar  and  a  little  butter.  Prepare 
omelet  as  usually.  Fold  cooked  fruit 
in;  garnish  with  whipped  cream. 
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Munkkia. 

3  unssia  voita 

12  ruokalus.  kermansekasta  maitoa 

5  unssia  vehnäjauhoja 

1%  unssia  corn  starchia 

6  munaa 

Voi  ja  maito  kiehutetaan,  jauhot 
seotetaan  hyvästi  joukkoon.  Anne¬ 
taan  kiehua  huolellisesti  hämmen¬ 
täen,  siksi  että  pohja  alkaa  ruskistua. 
Yksi  munanruskuainen  hierotaan  heti 
sekaan,  ja  kun  seos  on  jäähtynyt,  li¬ 
sätään  siihen  loput  munanruskuaiset, 
sekä  vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset. 
Pannaan  lusikalla  kiehuvaan  rasvaan 
ja  keitetään  kypsiksi.  Sokeria  ripo¬ 
tetaan  päälle,  heti  kun  ovat  valmiit. 
Tarjotaan  hillon  ja  kerman  kanssa. 

Kermamunkkia. 

y2  kupillista  maitoa 

1  tasalaita  lusik.  voita 
y2  kupillista  jauhoja 

3  munanruskuaista 

1  valkuainen  vatkattuna 
Maito  ja  voi  pannaan  kattilaan; 
kun  se  kiehuu,  lisätään  jauhot  ja 
hämmennetään  hyvästi,  siksi  että 
kattilan  pohjalla  alkaa  ruskistua. 
Kun  puuro  on  jäähtynyt,  lisätään  mu¬ 
nanruskuaiset  ja  viimeksi  valkuainen 
kovaksi  vatkattuna.  Puserra  pussin 
läpi  peltille  monennäköisiä  kakkuja. 
Voidellaan  munalla  ja  pannaan  uuniin 
paistumaan.  Uunista  otettua  täyte¬ 
tään  munkit  seuraavalla  seoksella: 
y2  kupillista  sokuria 

1  suklaakakku 

2  ruokalusikallista  maitoa 
y2  teelusik.  vaniljaa 

2  munanruskuaista 
Sulata  suklaa,  lisää  puoli  sokurista 
ja  maito.  Vatkaa  loput  sokurista  ja 
munanruskuaiset,  seota  tulella  siksi 
että  saottuu.  Mausta  ja  anna  jäähtyä. 

Kun  munkit  ovat  täytetyt,  valellaan 
ne  päältä  Fondant  laserruksella. 


Puffs. 

3  ozs.  of  butter 

12  tablespoonfuls  of  milk,  mixed 
with  cream 

5  ozs.  of  flour 

1  y2  ozs.  of  corn  starch 

6  eggs 

Boil  up  butter  and  milk,  mix  tho¬ 
roughly  with  flour.  Let  boil  until  it 
begins  to  brown  on  the  bottom.  Work 
one  yolk  immediately  into  it,  and 
when  the  batter  is  cold,  add  the  re¬ 
maining  egg  yolks;  lastly  whites, 
beaten  stiff.  Drop  with  a  spoon  into 
boiling  lard  and  cook  until  well  done. 
Sprinkle  with  sugar  immediately  and 
serve  with  jam  and  cream. 

Cream  Puffs. 

y2  cupful  of  milk 

1  scant  tablespoonful  of  buttei 
y2  cupful  of  flour 

yoks  of  3  eggs 

beaten  white  of  1  egg 

Put  milk  and  butter  in  a  saucepan; 
when  it  boils,  add  flour  and  stir  well 
until  it  begins  to  brown  on  the  bot¬ 
tom.  Mix  with  yolks  when  cool  and 
lastly  stir  whites,  beaten  stiff,  into 
it.  Force  through  a  pastry  bag  on 
a  baking  dish.  Spread  with  egg  and 
bake  in  oven.  When  done,  fill  with 
following  mixture: 
y2  cupful  of  sugar 

1  square  of  chocolate 

2  tablespoonfuls  of  milk 
y2  teaspoonful  of  vanilla 

yolks  of  2  eggs 

Melt  chocolate,  add  one  half  of 
the  sugar  and  milk.  Beat  the  re¬ 
maining  sugar  and  yolks,  stir  on  the 
fire  until  it  thickens.  Flavor  and 
let  cool.  When  the  puffs  are  filled, 
cover  them  with  Fondant  icing. 
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Ranskalaisia  munkkeja. 

kupill.  maitoa 

1  ruokalusik.  voita 
y2  kupill.  jauhoja 

2  munaa 

Voi  ja  maito  pannaan  kattilaan  tu¬ 
lelle;  kun 'se  kiehuu,  lisätään  jauhot 
hyvästi  hämmentäen,  että  ei  tule 
paakkuja,  siksi  että  kattilan  pohjalla 
alkaa  vähän  ruskistua.  Otetaan  tu¬ 
lelta  ja  annetaan  jäähtyä.  Munanrus- 
kuaiset  vispattuna  hierotaan  ensin 
puuroseokseen  ja  viimeksi  valkuaiset 
kovaksi  vatkattuina.  Puserretaan 
pussin  lävitse  rasvatulle  paperille 
pullan  muotoisia  kakkuja,  jotka  sit¬ 
ten  paistetaan  rasvassa.  Ripotetaan 
hienoa  sokuria  päälle.  Tarjotaan  vis¬ 
patun  kerman  kanssa,  johon  on  vä¬ 
hän  seotettu  marjamehua. 

Berliinin  munkkeja 

y2  kupillista  maitoa 

3  unssia  voita 
1  y2  munaa 

1  munanruskuainen 
1  unssi  sokuria 
kuori  ja  mehu  %  sitruunasta 
1  jästikakku 
1  pauna  vehnäjauhoja 
omenasosetta  tai  viinimarjahyyte- 
löä 

Maito  lämmitetään,  voi  pannaan  se¬ 
kaan,  samoin  munat  vispattuna  soku- 
rin  kanssa,  sitruunan  kuori  ja  mehu 
sekä  hiiva  kohotettuna.  Taikina  alus¬ 
tetaan  hyvästi  ja  annetaan  kohota. 
Vanutetaan  ja  kaaviloidaan  noin  sor¬ 
men  paksuiseksi  levyksi.  Siitä  ote¬ 
taan  pyöreitä  kakkuja  ja  keskelle 
kakkua  pannaan  vähän  joko  omena- 
sosetta  tai  viinimarjahyytelöä.  Tä¬ 
män  päälle  pannaan  toinen  kakku. 
Syrjät  voidellaan  munanruskuaisel- 
la  ja  painetaan  hyvästi  yhteen.  Kei¬ 
tetään  rasvassa  ja  kastellaan  sokuris- 
sa.  Tarjotaan  kuumina. 


French  Puffs. 

y2  cupful  of  milk 

1  tablespoonful  of  butter 
y2  cupful  of  flour 

2  eggs 

Put  butter  and  milk  into  a  sauce¬ 
pan,  place  on  the  fire;  when  boiling 
add  flour  stirring  well  to  an  even 
paste.  When  it  begins  to  brown 
underneath  remove  the  saucepan 
from  the  fire  and  set  to  cool.  Add 
first  into  the  paste  the  beaten  yolks, 
then  whites,  beaten  stiff.  Form  into 
balls  by  forcing  through  a  pastry 
bag  on  a  buttered  paper.  Cook  in 
lard.  Sprinkle  with  powdered  sugar. 
Serve  with  whipped  cream,  mixed 
with  fruit  juice. 


Berlin  Puffs. 

y2  cupful  of  milk 
3  ozs.  of  butter 
1%  eggs 

yolk  of  1  egg 

1  oz.  of  sugar 

juice  and  rind  of  %  lemon 

1  yeast  cake 

1  lb.  of  flour 

applesauce  or  currant  jelly 

Warm  milk,  put  butter  into  it. 

Mix  with  the  eggs  beaten  with  sugar, 
lemon  rind  and  juice,  then  risen 

sponge  of  yeast.  Add  flour,  beat  well 
and  let  rise.  Knead  and  roll  into 
a  sheet  y3  inch  thick.  Shape  into 
round  cakes,  a  little  apple  sauce  or 
currant  jelly  in  center  of  each  cake, 
lace  another  cake  on.  Moisten  the 

edges  with  white  of  egg  and  press 
well  together.  Let  rise  1  hour.  Cook 
in  lard,  dip  in  sugar.  Serve  hot. 
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Vaniljakohokas. 


Vanilla  Souffle. 

2  tablespoonfuls  of  butter 


2  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 

1  kupillinen  hyvää  maitoa 
5  munaa 

2  unssia  hienoa  sokeria 
1  teelus.  vaniljaa 
hedelmiä  keitetty  sokurissa 


3  tablespoonfuls  of  flour 
1  cupful  of  rich  milk 


5  eggs 


2  ozs.  of  powdered  sugar 
1  teaspoonful  of  vanilla 
fruit  cooked  with  sugar 


Voista,  jauhoista  ja  maidosta  keite-  Cook  a  batter  of  butter,  flour  and 
tään  puuro.  Munanruskuaiset  ja  so-  milk.  Whip  yolks  of  eggs  with  sugar 
kuri  vatkataan  yhdessä  ja  seotetaan  toa  froth,  stir  into  the  batter;  flavor 
puuroon,  sekä  vanilja.  Viimeksi  pan-  with  vanilla.  Lastly  add  the  whites, 
naan  kovaksi  vaahdoksi  vatkatut  mu-  beaten  stiff.  Butter  a  mold,  lay  fruit 
nanvalkuaiset.  Vormu  voidellaan  ja  on  the  bottom  and  sides.  Pour  the 
pannaan  kerros  pohjalle  ja  syrjille  souffle  mixture  on  the  fruit.  Steam 
hedelmiä  kohokas-seos  kaadetaan  in  oven  y2  hour.  Serve  hot.  The 
päälle.  Kansi  tai  voideltu  paperi  souffle  may  be  cooked  also  on  the 
pannaan  päälle  ja  asetetaan  uuniin  stove, 
vesiastiaan  y2  tunniksi.  Tarjotaan 
kuumana.  Voi  myöskin  keittää  hel¬ 
lan  päällä. 


Chocolate  Souffle. 


Suklaakohokas. 


2  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 

1  cupful  of  rich  milk 
5  eggs 

4  ozs.  of  sugar 

2  ozs.  of  cocoa 


2  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  jauhoja 

1  kupill.  hyvää  maitoa 
5  munaa 

4  unssia  sokuria 

2  unssia  kakaopulveria. 


Voista,  jauhoista  ja  maidosta  keite-  Cook  a  batter  of  four  and  milk; 
tään  puuro;  kakao  seotetaan  kuu-  mix  cocoa  with  the  hot  batter.  Whip 
maan  puuroon.  Munanruskuaiset  ja  well  the  yolks  and  sugar  and  add 
sokuri  vispataan  hyvästi  ja  seotetaan  into  the  cocoa  mixture.  Lastly  stir 
edelleen.  Viimeksi  pannaan  kovak-  stiffly  beaten  whites  into  it.  Pour 
si  vaahdoksi  vatkatut  munanvalkuai-  the  mixture  immediately  in  a  well 
set.  Seos  kaadetaan  heti  hyvästi  buttered  mold.  Cover  and  steam  in 
voideltuun  vormuun.  Pannaan  kansi  oven  or  on  the  stove.  Instead  of 
päälle  tai  sidotaan  voideltu  paperi  cocoa  coffee  may  be  used  if  pre- 
vormun  päälle.  Paistetaan  joko  uu-  ferred. 
nissa,  pantuna  vesiastiaan,  tai  keite¬ 
tään  vesikattilassa  hellan  päällä.  — 

Kakaopulverin  asemesta  voi  käyttää 
kahvia  jos  haluaa. 
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Omenakohokas. 

6  hyvää  omenaa 

3  munaa 

2  unssia  voita 

2  unssia  vehnäjauhoja 
iy2  kupillista  maitoa 

3  unssia  sokuria 
vähän  kaneelia 

muutama  teelusikallinen  hilloa 
Kuori  omenat  ja  poista  siemenko¬ 
dat,  sekä  keitä  ne  1  kupillisen  soku- 
rin  ja  kaneelin  kanssa.  Lado  ne  sit¬ 
ten  voidellun  kohokasvormun  pohjal¬ 
le  ja  täytä  siemenkodan  reikä  jolla¬ 
kin  hillolla.  Keitä  puolet  voista,  jau¬ 
hot  ja  maito  puuroksi.  Vispilöitse 
munanruskuaiset  sokurin  kanssa  ja 
sekoita  puuroon,  sekä  loput  voista. 
Viimeksi  kaada  seos  omenien  päälle 
ja  paista  kohokasta  noin  30  min. 

Banaanikohokas. 

3  banaania 

4  munanvalkuaista 

4  ruokalus.  sokuria 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
Banaanit  kuoritaan  ja  leikataan 
kuutioiksi,  2  ruokalus.  sokuria  ja 
sitruunanmehu  ripotetaan  banaaneil¬ 
le  ja  annetaan  seistä  vähän  aikaa. 
Valkuaiset  vatkataan  vaahdoksi,  loppu 
rokurista  pannaan  vähitellen  sekaan 
ja  hedelmät  hiljalleen  seottaen.  Vor¬ 
mu  voidellaan  ja  seos  kaadetaan  sii¬ 
hen.  Paistetaan  10 — 15  minuuttia. 
Tarjotaan  sitruunakastin  kanssa. 

Ananaskohokas. 

Valmistetaan  samaten  kun  edelli¬ 
nen,  banaanien  asemesta  käytetään 
%  paunaa  pieniksi  paloiteltua  ana¬ 
nasta. 

Sitruunakohokas. 

4  munaa 

4  ruokalus.  sokeria 


Apple  Souffle. 

6  ripe  apples 

3  eggs 

2  ozs.  of  butter 

2  ozs.  of  flour 
iy2  cupfuls  of  milk 

3  ozs.  of  sugar 

a  dash  of  cinnamon 
Pare  and  core  the  apples  and  cook 
with  1  cupful  of  sugar  and  cinnamon. 
Lay  them  on  bottom  of  a  souffle 
mold  and  fill  the  hollowed  cores  with 
jam.  Cook  half  of  the  butter  with 
flour  and  milk  until  paste.  Whip 
yolks  with  sugar  and  stir  it  into  the 
paste,  add  remaining  butter.  Lastly 
mix  with  the  stiff  beaten  whites. 
Pour  the  mixture  on  the  apples. 
Bake  in  oven  nearly  30  minutes. 


Banana  Souffle. 

3  bananas 

whites  of  4  eggs 

4  tablespoonfuls  of  sugar 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 
Peel  bananas  and  cut  into  cubes. 
Sprinkle  with  2  tablespoonfuls  of 
sugar  and  juice  of  a  lemon.  Let 
stand  for  a  while.  Beat  whites  of 
eggs  to  a  froth,  add  little  by  little 
the  remaining  sugar  and  fruit  stir¬ 
ring  gently.  Butter  a  mold,  turn 
the  mixture  into  it.  Bake  10 — 15 
min.  Serve  with  lemon  sauce. 


Pineapple  Souffle. 

Prepare  sauce  as  directed  in  last 
recipe.  Instead  of  bananas  use  *4 
pound  of  pineapples  cut  in  dice. 


Lemon  Souffle. 

4  eggs 

4  tablespoonfuls  of  sugar 
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1  sitruuna 

1  ruokalus.  leipäjahoa 
Vatkataan  munanruskuaiset  ja  so- 
kuri  vaahdoksi.  Pane  sitten  sitruu¬ 
nan  keltainen  kuori  ja  mehu  sekä  lei- 
päjauho  sekaan.  Vatkaa  valkuaiset 
vaahdoksi  ja  sekoita  viimeksi  jouk¬ 
koon.  Kaada  seos  hyvästi  voideltuun 
kohokasvormuun.  Paista  uunissa  ase¬ 
tettuna  vesiastiaan  noin  20 — 30  min. 
Tarjotaan  kuumana  omassa  astias¬ 
saan. 

Luumukohokasta. 

V2  paunaa  luumuja 
%  paunaa  sokuria 
5  munanvalkuaista 
1  teelus.  sitruunanmehua 
Luumut  keitetään  pehmeiksi,  ki¬ 
vet  otetaan  pois  ja  luumut  prässä¬ 
tään  seulan  lävitse.  Sokuri  seotetaan 
sekaan  ja  viimeksi  valkuaiset  ko¬ 
vaksi  vatkattuina.  Pannaan  voidel¬ 
tuun  vormuun  ja  paistetaan  noin  20 
— 30  minuuttia.  Tarjotaan  kuumana 
vispatun  kerman  kanssa. 

Suklaakohokas 

valmistetaan  kuten  edellinen,  käyte¬ 
tään  1  kakku  vaniljasuklaata  riivattu¬ 
na  luumujen  asemasta. 

Raparperi  kohokas. 

1  pauna  raparperia 

5  unssia  sokuria  (kristalli) 
y2  kup.  vettä 

6  munaa 

1  ruokalus.  kermaa 
5  ruokalus.  hienoa  sokuria 
1  teelus.  riivatt.  sitruunan  kuorta 
Raparperit  kuoritaan,  leikataan  pa¬ 
lasiin  ja  keitetään  kristallisokerin 
kanssa.  Munanruskuaiset  vatkataan 
sokurin  kanssa,  lisätään  kerma  ja 
sitruunankuori.  Valkuaiset  vatkataan 
kovaksi  vaahdoksi  ja  pannaan  vii- 


1  lemon 

1  tablespoonful  of  bread  crumbs 
Beat  yolks  and  sugar  to  a  froth. 
Stir  grated  yellow  lemon  rind,  juice 
and  bread  crumbs  into  it.  Lastly 
add  the  stiff  beaten  whites.  Pour 
the  mixture  in  a  well  buttered  in¬ 
dividual  mold.  Steam  in  oven  about 
20 — 30  minutes.  Serve  hot  in  the 
mold. 


Plum  Souffle. 

y2  lb.  of  plums 
y±  lb.  of  sugar 
1  teaspoonful  of  lemon  juice 
whites  of  5  eggs 
Cook  plums  until  soft,  stone  and 
press  through  a  sieve.  Mix  with 
sugar  and  lastly  with  stiff  beaten 
whites.  Bake  in  oven  20 — 30  minutes. 
Serve  hot  with  whipped  cream. 


Chocolate  Souffle. 

Prepare  as  directed  in  last  recipe. 
In  place  of  plums  use  a  grated  cake 
of  vanilla  chocolate. 

Rhubarb  Souffle. 

1  lb.  of  rhubarb 

5  ozs.  of  granulated  sugar 
y2  cupful  of  water 

6  eggs 

1  tablespoonful  of  cream 

5  tablesp.  of  powdered  sugar 

1  teasp.  of  grated  lemon  rind 
Skin  the  stalks,  cut  in  pieces  and 
cook  with  granualated  sugar.  Whip 
yolks  with  sugar,  add  cream  and 
lemon  rind.  Beat  whites  until  stiff 
and  stir  into  the  mixture.  Put  one 
half  of  the  mixture  into  a  buttered 
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meksi  seokseen.  Puolet  seoksesta 
pannaan  voideltuun  muotiin,  keite¬ 
tyt  ja  siilatut  raparperit  asetetaan 
päälle  ja  loppuseos  kaadetaan  ylitse. 
Paistetaan  vesiastiaan  asetettuna 
noin  %  tuntia.  Tarjotaan  kuumana 
vispatun  kerman  kanssa. 

Omenakohokas. 

1  kuppi  omenasosetta 

.  4  munanvalkuaista 

Valkuaiset  vatkataan  kovaksi  vaah¬ 
doksi  ja  sekoitetaan  omenasoseeseen. 
Seos  kaadetaan  voideltuun  vormuun, 
paistetaan  vesiastiaan  asetettuna. 
Tarjotaan  vaniljakastin  tai  kerman 
kanssa. 

Munakohokas. 

5  munaa 

2  kuppia  kermansekaista  maitoa 

4  ruokalus.  sokuria 

2  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  vehnäjauhoja 

2  ruokalus.  hienonnett.  mandelia 

V2  ruokalus.  sitruunan  mehua 

Munanruskuaiset  ja  sokuri  vatka¬ 
taan,  lisätään  kuumennettu  maito  ja 
voi  sekaan  ja  vatkataan  tulella  siksi 
että  sakoaa.  Seoksen  jäähdyttyä  se¬ 
koitetaan  joukkoon  vehnäjauhot,  man- 
delit  ja  kovaksi  vaahdoksi  vatkatut 
munanvalkuaiset.  2  kuppia  kristalli- 
sokuria  ruskistetaan  paistinpannussa, 
lisätään  2  ruokalus.  vettä  ja  vähän 
sitruunan  mehua,  kaadetaan  vor¬ 
muun  ja  käännellään  ympäri  että  ta¬ 
kertuu  reunoihin  ja  pohjalle.  Seos 
kaadetaan  vormuun  ja  keitetään  ve¬ 
dessä  1  tunti.  Tarjotaan  vaniljakas¬ 
tin  kera. 

Yksinkertaista  riisiputinkia. 

2  kupillista  maitoa  pannaan  muot¬ 
tiin,  siihen  sekoitetaan  1  ruokalus. 
pestyjä  riisiryyniä  ja  vähän  suolaa. 


mold,  lay  the  cooked  and  strained 
rhubarb  on  it;  then  pour  the  re¬ 
maining  mixture  in.  Steam  in  oven 
about  %  of  an  hour  .  Serve  hot  with 
whipped  cream. 


Egg  Souffle. 

1  cupful  of  apple  sauce 
whites  of  4  eggs 
Beat  whites  to  a  firm  froth,  mix 
with  apple  sauce.  Pour  the  mixture 
into  a  buttered  mold,  bake  in  a  pan 
of  water.  Serve  with  vanilla  sauce 
or  cream. 


Apple  Souffle. 

5  eggs 

2  cupfuls  of  rich  milk 

4  tablespoonfuls  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 

2  tablesp.  of  chopped  almonds 
y2  tablespoonful  of  lemon  juice 
Beat  yolks  of  eggs  with  sugar, 
add  scalded  milk  and  butter  and  stir 
over  the  fire  until  thick.  When 
cool  mix  with  flour,  almonds  and 
whites  of  eggs,  beaten  to  a  firm 
froth.  Brown  2  cupfuls  of  granulated 
sugar  in  a  fryingpan,  add  2  table¬ 
spoonfuls  of  water  and  a  dash  of 
lemon  juice.  Pour  into  a  mold  turn¬ 
ing  the  mold  so  as  to  cover  the  bot¬ 
tom  and  the  sides  of  it  with  the 
syrup.  Pour  the  mixture  into  the 
mold  and  bake  in  a  pan  of  water 
l  hour.  Serve  with  vanilla  sauce. 


Plain  Rice  Pudding. 

Pour  2  cupfuls  of  milk  in  a  mold, 
mix  with  1  tablespoonful  of  rice  and 
a  little  salt.  Bake  in  oven  2  hours, 
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Pannaan  uuniin  paistumaan  2  tun¬ 
niksi,  seotellen  usein.  Lisää  1  ruo¬ 
kalusikallinen  sokuria  ja  y2  teelusi¬ 
kallista  vaniljaa,  kun  putinki  on  ollut 
uunissa  yksi  tunti,  lisäten  kiehuvaa 
maitoa,  jos  putinki  näyttää  kovalta. 

Riisiryyniputinki. 

%  kupillista  riisiryyniä 
3  kupillista  maitoa 
2  ruokalus.  voita 
vähän  kaneelia 

2  ruokalus.  rokurijauhoa 

3  munaa 

Keitä  ryynit  ja  maito  puuroksi,  seo¬ 
ta  voi,  kaneeli  ja  munat  sokurin 
kanssa  vatkattuna  puuroon.  Pane 
voideltuun  vormuun.  Paista  uunissa 
vesiastiaan  asetettuna  noin  30 — 40 
minuuttia.  Rusinoita  ja  mandelia 
voi  käyttää,  jos  haluaa. 

Farinaputinki. 

1  kupillinen  maitoa 
y2  kupillista  farinaa 
3  munaa 

3  ruokalus.  sokuria 
vähän  rusinoita 

Maito  ja  fariina  keitetään  puurok¬ 
si,  lisätään  munanruskuaiset  vatkat¬ 
tuna  sokurin  kanssa,  vähän  suolaa  ja 
rusinoita.  Pannaan  voideltuun  muot¬ 
tiin.  Viimeksi  valkuaiset  kovaksi 
vatkattuna,  vähän  sokuria  seassa,  a- 
setetaan  vormun  päälle.  Paistetaan 
uunissa  ruskeaksi. 

Tapioka  putinki 

1  kupillinen  tapiokaryyniä 
5  kupillista  maitoa 

3  ruokalus.  sokuria 

2  ruokalus.  voita 

3  munaa 

y2  teelus.  suolaa 

Keitä  maidosta  ja  ryynistä  puuro. 
Hiero  voi  vaahdoksi,  vispilöi  munan- 


stirring  often.  Add  1  tablespoonful 
of  sugar  and  y2  teaspoonful  of  va¬ 
nilla,  when  the  pudding  has  been 
in  oven  1  hour.  Continue  baking  1 
hour,  adding  boiling  milk  if  the  pud¬ 
ding  is  hardening. 

Rice  Pudding. 

^4  cupful  of  rice 
3  cupfuls  of  milk 
2  tablespoonfuls  of  butter 
a  little  cinnamon 

2  tablesp.  of  powdered  sugar 

3  eggs 

Cook  rice  and  milk  to  a  batter, 
mix  with  butter,  cinnamon  and  eggs, 
whipped  with  sugar.  Put  in  buttered 
mold.  Steam  in  oven  about  30 — 40 
minutes.  Raisins  and  almonds  may 
also  be  used  if  preferred. 


Farina  Pudding. 

1  cupful  of  milk 
y2  cupful  of  farina 
3  eggs 

3  tablespoonfuls  of  sugar 
some  raisins 

Cook  milk  and  farina  to  a  paste, 
add  yolks,  beaten  with  sugar,  a  little 
salt  and  raisins.  Pour  in  a  buttered 
mold.  Cover  with  whites,  beaten  with 
sugar  until  stiff.  Brown  in  oven. 


Tapioca  Pudding. 

1  cupful  of  tapioca 
5  cupfuls  of  milk 

3  tablespoonfuls  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  butter 

3  eggs 

y2  teaspoonful  of  salt 
Cook  a  batter  of  milk  and  tapioca. 
Work  butter  to  a  cream,  beat  yolks 
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ruskuaiset  ja  sokeri  hyvästi,  sekoita 
voin  sekaan  ja  pane  seos  sitten  puu¬ 
roon,  kun  se  on  jäähtynyt.  Viimeksi 
vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset.  Pane 
voideltuun  muotiin  ja  paista  uunissa 
vesiastiaan  asetettuna  noin  %  tun¬ 
tia.  Jos  haluaa,  voi  panna  1  sitruu¬ 
nan  mehun,  y2  kupillista  rusinoita  ja 
%  kupillista  mandelia  hienonnettuna 
sekaan. 

Tapioka  putinki  omenien  kera. 

Kuori  5 — 6  omenaa,  ota  siemenko¬ 
dat  pois  ja  täytä  reijät  sokurilla  ja 
aseta  voideltuun  vormuun.  Keitä  1 
kupillinen  tapiokaa  ja  mausta  vähän 
suolalla  ja  sokurilla.  Kaada  omenien 
päälle  ja  paista  uunissa,  siksi  että 
omenat  tuntuvat  pehmeiltä.  Tarjoa 
vispatun  kerman  kanssa. 

Kaikkia  hedelmiä  voi  valmistaa  täl¬ 
lä  tavalla  taipokan  kera. 


Leipä  putinki. 

1  kupillinen  leipää  paloiteltuna 
2  y2  kupillista  maitoa 

2  ruokalus.  sokuria 

3  munaa 

V2  teelus.  vaniljaa 
%  teelus.  suolaa 

2  ruokalus.  voita  sulatettuna 
Liota  leipä  maidossa  pehmeäksi. 
Aseta  leipäpalaset  voidellun  vormun 
pohjalle.  Lisää  maidon  sekaan  mu¬ 
nat,  vatkattuna  sokurin  kanssa,  va¬ 
nilja,  voi  ja  suola.  Kaada  seos  leipä- 
palain  päälle.  Paista  vesiastiaan  ase¬ 
tettuna  uunissa,  siksi  että  hyytyy, 
rusinoita  voi  panna  y2  kupillista,  jos 
haluaa. 

Leipävanukas. 

5  kuppia  maitoa 
y2  paunaa  riivinleipää 
kuppia  korinttia 


well  with  sugar,  mix  with  creamed 
butter.  Combine  the  mixtures,  when 
the  tapioca  batter  is  cold.  Add  last¬ 
ly  the  hard-beaten  whites  of  eggs 
into  it.  Put  in  a  buttered  mold  and 
steam  in  oven  about  %  hour.  The 
pudding  may  be  mixed  with  juice  of 
one  lemon,  %  cupful  of  raisins  and 
*4  cupful  of  finely  chopped  almonds, 
if  you  like. 

Tapioca  Pudding  with  Apples. 

Pare  and  core  5 — 6  apples  and  fill 
the  cores  with  sugar;  put  in  a  but¬ 
tered  mold.  Cook  1  cupful  of  tapioca 
and  season  with  a  little  salt  and 
sugar.  Pour  tapioca  on  the  apples 
and  bake  in  oven  until  the  apples 
are  softened.  Serve  with  whipped 
cream.  All  kinds  of  fruit  may  be 
prepared  in  this  way  with  tapioca. 


Bread  Pudding. 

1  cupful  of  bread,  cut  in  pieces 
2 y2  cupfuls  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  sugar 

3  eggs 

y2  teaspoonful  of  vanilla 
y2  teaspoonful  of  salt 
2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
Soak  bread  in  milk.  Lay  the  pieces 
of  bread  on  bottom  of  a  buttered 
mold  .  Mix  milk  with  egg,  whipped 
with  sugar,  vanilla,  butter  and  salt. 
Pour  the  mixture  on  the  bread. 
Steam  in  oven  until  firm.  Add  y2 
cupful  of  raisins,  if  desired. 

Bread  Pudding. 

5  cupfuls  of  milk 
Ms  lb.  of  grated  bread 
Ms  cupful  of  currants 
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1  sitruuna 

6  unssia  voita 
6  munaa 
vähän  sokuria 

Maito  ja  voi  kiehautetaan,  leipä 
pannaan  sekaan.  Kun  seos  on  jääh¬ 
tynyt,  pannaan  sekaan  huuhdotut  ko¬ 
rintit,  sitruunan  kuori  ja  mehu  sekä 
munanruskuaiset  sokurin  kanssa  vat¬ 
kattuna.  Viimeksi  pannaan  vatkatut 
valkuaiset  sekaan.  Seos  kaadetaan 
voideltuun  vormuun  ja  paistetaan  ve¬ 
siastiaan  asetettuna.  Tarjotaan  me- 
hukastin  kanssa. 

Omena-  ja  leipäputinkia. 

2  kup.  omenia  paloiteltuna 

3  kup.  leipää  paloiteltuna 
1  kupillinen  sokuria 
vähän  kaneelia 

1  ruokalus.  voita 

Leipä  ja  omenat  paloitellaan  pie¬ 
niin  kuutioihin  ja  sekoitetaan  soku¬ 
rin  ja  kaneelin  kanssa.  Voi  pieninä 
palasina  pannaan  päälle.  Paistetaan 
uunissa,  ensin  peitettynä,  ja  viimek¬ 
si  ilman  peitettä,  siksi  että  ruskis¬ 
tuu.  Tarjoa  kermavaahdon  kera. 

Omenavanukasta. 

6  suurta,  hapanta  omenaa 
y2  kvarttia  vettä 
6  ruokalus.  sokuria 
%  kvarttia  leipää,  hienonnettuna 
y2  manteleita 

2  munaa 

2  munanruskuaista 
vaniljaa 

Kuori  omenat,  poista  siemenkodat, 
leikkele  lohkoiksi  ja  keitä  ne  ve¬ 
dessä  sokurin  ja  vaniljan  kera  so¬ 
seeksi.  Anna  soseen  jäähtyä.  Vispi- 
löi  hyvästi  munanruskuaiset  ja  vat¬ 
kaa  valkuaiset  vaahdoksi.  Kuori 
mantelit  ja  hakkaa  hienoksi.  Sekoita 
omenasoseeseen  leipä,  mantelit,  mu- 


1  lemon 

6  ozs.  of  butter 

6  eggs 

a  little  sugar 

Cook  butter  with  milk  until  boiling, 
mix  with  grated  bread.  When  cool 
mix  with  rinsed  currants,  lemon  rind 
and  juice  and  yolks  of  eggs  beaten 
with  sugar.  At  the  last  add  beaten 
whites  into  the  mixture.  Turn  on 
a  buttered  mold  and  bake  in  a  pan 
of  water.  Serve  with  fruit  sauce. 


Apple-  and  Bread  Pudding. 

2  cupfuls  of  apples,  cut  in  pieces 

3  cupfuls  of  bread,  cut  in  pieces 

1  cupful  of  sugar 

a  little  cinnamon 

1  tablespoonful  of  butter 
Cut  bread  and  apples  in  small 
cubes  and  mix  with  sugar  and  cinna¬ 
mon.  Dot  with  bits  of  butter.  Bake 
in  oven,  first  covered,  then  uncovered 
to  brown  the  surface.  Serve  with 
whipped  cream. 


Apple  Pudding. 

6  large  sour  apples 
y2  quart  of  water 
6  tablespoonfuls  of  sugar 
%  quart  of  bread  crumbs 
y2  cupful  of  almonds 
2  eggs 

yolks  of  2  eggs 
vanilla 

Pare  and  core  apples,  cut  in  slices 
and  cook  in  water  with  sugar  and 
vanilla  to  a  sauce.  Let  cool.  Beat 
yolks  until  light  and  whites  until 
stiff  and  dry.  Blanch  and  chop  al¬ 
monds  finely.  Mix  bread  crumbs, 
almonds,  yolks  and  lastly  whites  with 
apple  sauce.  Pour  the  mixture  in 
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nanruskuaiset  ja  viimeksi  munanval¬ 
kuaiset.  Kaada  seos  hyvästi  voidel¬ 
tuun  ja  leivällä  siroteltuun  muottiin; 
paista  uunissa  noin  tuntia.  Anna 
jäähtyä,  kaada  muotista  pois  ja  tar¬ 
joa  vispilöidyn  kerman  kera,  jonka 
levität  vanukkaan  päälle. 

Uunissa  paistettuja  omenia. 

Valitse  yhdenkokoisia  omenia,  pese 
ja  pyyhi  ne  ja  ota  siemenkodat  ulos. 
Voitele  paistinpannu,  aseta  omenat 
siihen.  Täytä  reijät  sokurilla,  kaada 
vähän  vettä  pannuun  ,että  omenat 
eivät  palaisi.  Paista  niitä  uunissa 
siksi,  että  pehmiävät.  Tarjoa  vispi¬ 
löidyn  kerman  tai  vanilja-kastikkeen 
kera. 

Uunissa  paistettuja  pääryniä. 

Pieniä  pääryniä  kuoritaan,  pannaan 
muotiin,  sokuria  ja  siirappia  päälle 
sekä  vähän  vettä.  Paistetaan  uunissa 
kansi  päällä  noin  kaksi  tuntia. 

Uunissa  paistettuja  banaaneja. 

Banaanat  kuoritaan,  ladotaan  pais¬ 
tinpannuun,  vähän  sokuria,  sitruunan 
mehua  ja  pieniä  voipaloja  päälle. 
Paistetaan  uunissa  noin  20  minuuttia. 

Paistettuja  banaaneja. 

Kuori  ja  halkase  banaanit,  ripottele 
vähän  suolaa  päälle.  Kastele  leipä 
jauhossa,  munassa  ja  taas  leipäjau- 
hossa.  Paista  voissa  tai  rasvassa. 
Tarjotaan  hyvin  kuumana. 


a  buttered  mold,  sprinkled  with 
bread;  bake  in  oven  about  %  hour. 
Let  cool.  Turn  out  of  the  mold,  cover 
with  whipped  cream. 


Baked  Apples. 

Take  some  equal  sized  apples,  wash 
and  wipe  them.  Then  core.  Butter 
a  baking  pan,  lay  the  apples  in  it. 
Fiji  the  cores  with  sugar,  pour  a 
little  water  into  the  pan  so  as  not 
to  burn  the  apples.  Bake  in  oven, 
until  tender.  Serve  with  whipped 
cream  or  vanilla  sauce. 


Baked  Pears. 

Pare  small  pears,  put  in  a  mold, 
sprinkle  with  sugar  and  pour  syrup 
and  a  little  water  on  them.  Bake  in 
oven,  covered,  about  2  hours. 

Baked  Bananas. 

Peel  bananas,  lay  in  a  fryingpan, 
sprinkle  with  a  little  sugar,  squeeze 
lemon  juice  on  it  and  dot  with  but¬ 
ter.  Bake  in  oven  about  20  minutes. 

Fried  Bananas. 

Peel  bananas  and  split  in  two, 
sprinkle  with  a  little  salt.  Dip  in 
bread  crumbs,  egg  and  again  in  bread 
crumbs.  Fry  in  butter  or  in  lard. 
Serve  very  hot. 


Omenakääryjä.  Apple  Dumplings. 

Kaaviloitse  voitaikina  (puff  paste)  Roll  puff  paste  into  a  thin  sheet, 
ohueksi,  leikkaa  siitä  nelikulmaisia  cut  into  squares,  big  enough  to  en- 
palasia,  niin  suuria,  että  niillä  voi  close  an  apple.  Pare  and  core  apples, 
päällystää  omenat.  Kuori  omenoita  Bake  them  in  oven  a  little  while, 
ja  koverra  siemenkodat  ulos.  Pais-  Put  in  the  centre  of  each  square  an 
ta  vähän  aikaa  uunissa.  Aseta  ome-  apple,  fill  the  core  with  sugar,  mixed 
nat  taikanan  keskelle,  täytä  kolo  so-  with  a  little  cinnamon  and  dot  with 
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kurilla,  johon  on  sotkettu  vähän  ka- 
neelia,  ja  pane  pieni  voipalanen  pääl¬ 
le.  Kastele  taikinan  reunat  munan¬ 
valkuaisella  ja  käännä  kulmat  yh¬ 
teen  omenien  päälle.  Käännä  kulmat 
sisälle.  Voitele  päältä  munalla  ja 
pane  kohtalaisen  kuumaan  uuniin  ia 
paista  kunnes  omenat  tuntuvat  peh- 
meiltä.  Tarjotaan  kuumana  kovan 
kastikkeen  kera. 

Charlotte  omenia. 

V2  teelus.  voita 
3  suurta  omenaa 
2  ruokalus.  rusinoita 
1  appelsiini,  viipal.  leikattuna 
vähän  sitruunan  kuorta,  riivatt 
1  kupillinen  sokuria 
y2  kupillista  sherry-viiniä 

1  ruokalus.  viinimarja  hyytelöä 
Omenat  kuoritaan,  paloitellaan  o- 

huisiin  viipaleisiin,  pannaan  katti¬ 
laan,  voin,  sokurin,  rusinain  ja  appel¬ 
siinin  kanssa.  Pidä  tulella  siksi,  että 
kuumenevat;  lisää  viini  ja  hyytelö. 
Muotin  pohja  ja  reunat  päällystetään 
pienillä  pyöreillä  leipäpalasilla,  jotka 
kastellaan  voisulassa.  Seos  kaade¬ 
taan  muottiin  ja  asetetaan  muutamia 
leipäpalasia  päälle,  estääkseen  pala¬ 
mista.  Paistetaan  uunissa  1  tunti. 
Tarjotaan  muotista  pois  kaadettuna 
vispilöidyn  kerman  kera. 

Kapinetti  putinki. 

Mantelit  kuoritaan,  hienonnetaan  ja 
hierotaan  vähän  sokurin  kera.  Luu¬ 
mut  keitetään,  halastaan  ja  puoliskot 
täytetään  manteliseoksella.  Täytetyt 
luumut  ladotaan  ympäri  vormun.  Vor¬ 
mu  täytetään  sitten  sokurikaakun  pa¬ 
lasilla,  niiden  päälle  levitetään  hie¬ 
nonnettuja  luumuja,  valellaan  päältä 
seuraavalla  seoksella: 

2  munaa 

2  ruokalus.  kanjakkia 


a  little  pieec  of  butter.  Dampen  the 
edges  of  the  paste  with  white  of  egg, 
close  the  paste,  bringing  the  corners 
together.  Turn  the  edges  nicely  in. 
Spread  with  egg,  bake  in  a  moderate 
oven  until  the  apples  are  softened. 
Serve  hot  with  hard  sauce. 


Apple  ä  la  Charlotte. 

y2  teaspoonful  of  butter 
3  big  apples 

2  tablespoonfuls  of  raisins 
1  sliced  orange 
a  little  grated  lemon  rind 
1  cupful  of  sugar 
y2  cupful  of  sherry 
1  tablespoonful  of  currant  jelly 
Pare  apples,  cut  into  thin  slices, 
put  in  a  saucepan  with  butter,  sugar, 
raisins  and  orange  slices.  Keep  on 
the  fire  until  hot,  add  sherry 

and  currant  jelly.  Cover  the  bottom 
and  the  sides  of  a  mold  with  small, 
round  slices  of  bread,  dipped  in  melt¬ 
ed  butter.  Pour  the  apple  mixture 
into  the  mold,  cover  with  a  few 

slices  of  bread,  so  as  not  to  burn 

the  surface.  Bake  in  oven  1  hour. 
Turn  out  of  the  mold;  serve  with 
whipped  cream. 

Pudding  ä  la  Cabinet. 

Blanch  and  chop  almonds  and  mix 
with  sugar.  Cook  plums,  split,  fill 
the  halves  with  almond  mixture.  Line 
a  mold  with  filled  plums.  Fill  the 
mold  with  sponge  cake,  cut  in  cubes, 
lastly  put  a  layer  of  chopped  plums 
on.  Prepare  a  sauce  of: 


2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  brandy 
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2  ruokalus.  sokuria 
y2  sitruunaa 

y2  kupillista  luumun  lientä 

Paistetaan  uunissa,  veteen  asetet¬ 
tuna  ja  tarjotaan  kovan  kastikkeen 
kera. 

Sitruuna-putinki. 

1  y2  kupillista  kermaa 

6  munaa 

3  ruokalus.  sokuria 

1  sitruuna 

2  ruokalus.  perunajauhoja 

Sokurilaserrusta: 
y2  paunaa  sokuria 
y2  kupillista  kuumaa  vettä 

vähän  konjakkia 

Vispilöi  munanruskuaiset  ja  sokuri 
hyvästi  kastrullissa;  pane  joukkoon 
sitruunan  ketainen  kuori  ja  mehu, 
kerma  ja  jauhot.  Aseta  kastrulli  tu¬ 
lelle  ja  vispilöi  hyvin,  kunnes  seos  sa¬ 
kenee,  anna  jäähtyä  ja  seottele  vä¬ 
hän  väliä.  Vatkaa  munanvalkuaiset 
kovaksi  vaahdoksi,  sekoita  se  vanuk¬ 
kaaseen  ja  pane  vanukas  sokerilaser- 
suksella  sisustettuun  muotiin.  Pais¬ 
ta  vanukasta  uunissa,  veteen  asetet- 
nuna  noin  %  tuntia.  Tarjotaan  kuu¬ 
mana,  viinikastekkeen  kera. 

Kuuma  Ananas  putinki. 

6  munaa 

%  paunaa  sokuria 

2  unssia  vehnäjauhoja 

2  unssia  maissi jauh.  (cornstarch) 

2  y2  kupillista  ohutta  kermaa 
%  paunaa  voita 

1  pauna  ananasta 

Kermasta  ja  jauhoista  keitetään 
puuro,  voi  ja  munanruskuaiset  vispat¬ 
tuna  pannaan  sekaan  vähitellen.  Ana¬ 
nas  leikataan  palasiin  ja  seotetaan 
sekaan.  Viimeksi  pannaan  joukkoon 
munanvalkuaiset,  kovaksi  vatkattuna. 


2  tablespoonfuls  of  sugar 
y2  lemon 

y2  cupful  of  plum  liquor 

Pour  the  sauce  on  the  pudding. 
Steam  in  oven.  Serve  with  hard 
sauce. 

Lemon  Pudding. 

1  y2  cupfuls  of  cream 
6  eggs 

3  tablespoonfuls  of  sugar 

1  lemon 

2  tablespoonfuls  of  corn  starch 

Caramel: 
y2  lb.  of  sugar 
y2  cupful  of  hot  water 
a  little  brandy 

Whip  well  yolks  and  sugar  in  a 
saucepan,  add  grated  yellow  lemon 
rind  and  juice,  cream  and  flour.  Put 
on  the  fire  and  whip  well,  until  the 
mixture  is  thick.  Let  cool,  stirring 
now  and  then.  Beat  whites  until 
stiff,  stir  into  the  pudding,  put  in 
a  mold,  covered  inside  with  caramel- 
Steam  in  oven  %  hour.  Serve  hot 
with  wine  sauce  or  cold  with  whipped 
cream. 


Hot  Pineapple  Pudding. 

6  eggs 

*4  lb.  of  sugar 
2  ozs.  of  flour 
2  ozs.  of  corn  starch 
2 y2  cupfuls  of  thin  cream 
y±  lb.  of  butter 
1  lb.  of  pineapple 
Cook  cream  and  flour  to  a  paste. 
Add  butter  and  whipped  yolks  grad¬ 
ually.  Then  stir  pineapple,  cut  in 
dice,  into  it.  Lastly  whites,  beaten 
stiff.  Pour  in  a  buttered  mold  and 
bake  in  a  moderate  oven  1  hour.  Pre- 
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Kaadetaan  voideltuun  vormuun  ja 
paistetaan  tavallisessa  uunin  lämmös¬ 
sä  1  tunti.  Kasteke  valmistetaan  a- 
nanasliemestä,  vähän  valkoviiniä, 
cornstrach-jauhoja  ja  sokuria. 

Raparperi  putinki. 

Pane  leipää,  joka  on  liotettu  mai¬ 
dossa,  kattilaan  1  sitruunan  mehun, 
%  kupillisen  voin  ja  y2  kupillisen  so- 
kurin  kanssa  ja  anna  valua  siivilän 
päällä.  Pane  kerroksittain  voideltuun 
muottiin  leipäseosta  ja  keitettyjä  ra¬ 
parperia.  Ripota  kuivaa  leipäjauhoa 
päälle  ja  muutamia  voipaloja.  Paista 
uunissa  40  minuuttia,  ensin  paperi 
päällä  ja  viimeski  ilman  paperia,  että 
ruskistuu.  Tarjoa  kovan  kastekkeen 
kera. 

Ydinputinki. 

2  kupillista  leipäjauhoa 
4  munaa 

1  painti  hyvää  maitoa 
1  kupillinen  sokuria 

1  teelusikallinen  suolaa 
6  unssia  ydintä 

2  ruokalus.  jauhoja 
%  paunaa  mantelia 

1  kupillinen  rusinoita 
yz  paintia  kermaa 

Leipä  liotetaan  muna-  ja  maitoseok- 
sessa.  Mausteet  lisätään.  Ydin  haka¬ 
taan  hienoksi,  sekotetaan  jauhoihin. 
Tämä  kaikki  pannaan  leipäseokseen 
ja  joukkoon  lisätään  rusinat,  mandelit 
ja  sokuri.  Pane  seos  voideltuun  ja 
leivällä  siroiteltuun  muottiin.  Paista 
uunissa  noin  1  tunti.  Tarjotaan  vii- 
nikastikkeen  kanssa. 

Englantilainen  luumuvanukas. 

%  paunaa  leipäjauhoa 

2  ruokalus.  vehnäjauhoja 

1  pauna  hienonn.  munuaisrasvaa 
y2  paunaa  siemenettömiä  rusinoita 


pare  a  sauce  of  pineapple  liquor,  a 
little  white  wine,  corn  starch  and 
sugar. 


Rhubarb  Pudding. 

Put  bread,  soaked  in  milk,  into  a 
saucepan,  with  juice  of  1  lemon,  *4 
cupful  of  butter  and  y2  cupful  of 
sugar  and  let  come  to  boiling  point. 
Skin,  cut  and  cook  rhubarb  with  su¬ 
gar  and  drain  on  a  sieve.  Put  layers 
of  bread  mixture  and  cooked  rhubarb 
alternately  in  a  mold.  Sprinkle  with 
bread  crumbs  and  dot  with  butter. 
Bake  in  oven  40  minutes,  first  co¬ 
vered  with  paper;  then  uncovered  so 
as  to  brown  it.  Serve  with  hard 
sauce. 

Marrow  Pudding. 

2  cupfuls  of  bread  crumbs 

4  eggs 

1  pint  of  rich  milk 

1  cupful  of  sugar 

1  teaspoonful  of  salt 

6  ozs.  of  marrow 

2  tablespoonfuls  of  flour 
*4  lb.  of  almonds 

1  cupful  of  raisins 
y2  pint  of  cream 

Soak  bread  crumbs  in  a  mixture  of 
egg  and  milk.  Flavor.  Chop  marrow 
fine,  mix  with  flour,  add  into  the 
bread  mixture,  then  put  raisins,  al¬ 
monds  and  sugar  into  it.  Pour  the 
mixture  in  a  buttered  mold,  sprinkle 
with  bread.  Bake  in  oven  about  one 
hour.  Serve  with  wine  sauce. 


English  Plum  Pudding. 

%  lb.  of  bread  crumbs 
2  tablespoonfuls  of  flour 
1  lb.  of  chopped  suet 
y2  lb.  of  seeded  raisins 
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V2  paunaa  hienonn.  korintteja 
paunaa  sihdattua  sokuria 
2  unssia  soker.  appelsiinin  kuoria 
2  uns.  kuor.,  hienonnett.  mantelia 
y2  teelus.  hien.  muskottipähkinää 
%  teelus.  hien.  muskottikukkaa 
1  teelusikallinen  suolaa 
1  teelusikallinen  kaneelia 
keltanen  kuori  2:sta  ja  mehu 
,  4:stä  sitruunasta 
6 — 8  munaa 
1  kup.  maitoa 
1  lasillinen  konjakkia 
Sekoita  huolellisesti  kaikki  kuivat 
aineet  ja  munuaisrasva.  Liota  leipä- 
jauho  maidossa,  lisää  munanruskuai- 
set,  vatkattuna  sokurin  kanssa.  Yh¬ 
distä  seokset  hyvästi  kädellä  ja  lisää 
konjakki.  Viimeksi  valkuaiset,  ko¬ 
vaksi  vatkattuna.  Pane  seos  voidel¬ 
tuun  muotiin,  kansi  päälle  ja  keitä 
höyryssä  kuusi  tuntia. 

Englantilainen  luumuputinkl  II. 

XA  paunaa  jauhoja 
%  paunaa  leipäjauhoa 

1  pauna  munuaisrasvaa 
%  paunaa  rusinoita 
%  paunaa  korinttia 
y±  paunaa  sokeria 

1  kuppi  siirappia 

%  paunaa  sokurissa  keitettyä  ap¬ 
pelsiinin  kuorta 
y2  riivattua  muskottipähkinää 

2  sitruunan  keltanen  kuori 

1  teelus.  sekalaisia  mausteita 

1  kupillinen  konjakkia 
Valmista  seos,  kuten  yllämainittu, 
keitä  6  tuntia  servientin  sisällä.  Pane 
säilyyn.  Juuri  ennen  tarjolle  vientiä, 
keitä  putinki  2  tuntia.  Tarjoa  viini- 
kastikkeen  kera. 

Vilkuna  putinki. 

y2  paunaa  viikunoita 
XA  paunaa  hakattua  rasvaa 

3  unssia  jauhoja 


y2  lb.  of  chopped  currants 
i/4  lb.  of  sifted  sugar 
2  ozs.  of  candied  orange  rind 
2  ozs.  blanched,  chopped  almonds 
y2  teaspoonful  of  nutmeg 
x/z  teaspoonful  of  mace 
1  teaspoonful  of  salt 
1  teaspoonful  of  cinnamon 
yellow  rind  of  2  and  juice  of  4 
lemons 
6 — 8  eggs 

1  cupful  of  milk 
1  glassful  of  brandy 
Mix  all  the  dry  ingredients  tho¬ 
roughly  with  suet.  Soak  bread  crumbs 
in  milk,  add  yolks,  beaten  with  su¬ 
gar.  Combine  mixtures  with  hands 
and  add  brandy  into  it.  At  the  last 
mix  with  stiffly  beaten  whites.  Pour 
the  mixture  in  a  buttered  mold, 
cover,  steam  6  hours. 

English  Plum  Pudding  II. 

%  lb.  of  flour 
%  lb.  of  bread  crumbs 
1  lb.  of  suet 
%  lb.  of  raisins 
%  lb.  of  currants 
x/i  lb.  of  sugar 
1  cupful  of  molasses 
*4  lb.  of  candied  orange  rind 
yellow  rind  of  2  lemons 

y2  grated  nutmeg 
1  teaspoonful  of  allspice 
1  cupful  of  brandy 
Prepare  the  mixture  as  above,  cook 
6  hours  in  a  napkin.  Set  aside.  Cook 
2  hours  more  just  before  serving. 
Serve  with  wine  sauce. 

Fig  Pudding. 

y2  lb.  of  figs 
*4  lb.  of  chopped  suet 
3  ozs.  of  flour 
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^4  paunaa  leipäjauhoja 

2  unssia  sokuria 

3  munaa 

1  kuppi  maitoa 
1  teelus.  suolaa 

Liota  viikunat  haaleassa  vedessä, 
hienonna  ja  yhdistä  rasvan  kanssa. 
Pane  sekaan  jauhot,  leipä  liotettuna 
sokurin  kanssa.  Seosta  hierotaan  hy¬ 
västi,  pannaan  voideltuun  vormuun 
ja  keitetään  vesiastiaan  asetettuna 
noin  kolme  tuntia. 

Rasva  putinki. 

1  kuppi  rasvaa  hienonnettuna 
1  kuppi  maitoa 
1  kuppi  siirappia 
' V2  kuppia  korinttia 
1  teelus.  soodaa 

1  teelus.  suolaa 

3  kuppia  jauhoja 
kaneelia  ja  muskottipähkinää 
Seota  suola,  jauhot  ja  rasva  kädel¬ 
lä,  lisää  maito,  siirappi,  sekä  maus¬ 
teet  ja  hiero  seos  tasaiseksi.  Pane 
kansipäälliseen  vormuun  ja  keitä  ve¬ 
siastiaan  asetettuna  kolme  tuntia. 
Tarjoa  sitruuna-  tai  viinikastin  kans¬ 
sa. 

Luumuputinki. 

5  unssia  hienoa  leipäjauhoa 

2  unssia  vehnäjauhoja 
18  unssia  munuaisrasvaa 
y2  paunaa  korinttia 

%  paunaa  sokuria 
2  unssia  hienoksi  hak.  mandelia 
2  teelus.  muskottipähkinää 
2  muskottikukan  lehteä  hienonn. 
1  pieni  lusikka  suolaa 
vähän  kaneelia 

keltainen  kuori  2:desta  ja  mehu 
4:stä  sitruunasta 
8  munaa 

1  lasillinen  konjakkia 
Valmista  kuten  edellinen. 


^4  lb.  of  bread  crumbs 

2  ozs.  of  sugar 

3  eggs 

lcupful  of  milk 
1  teaspoonful  of  salt 
Soak  figs  in  lukewarm  water,  chop 
and  mix  with  suet.  Add  flour,  bread 
crumbs,  soaked  in  milk,  eggs  beaten 
with  sugar.  Rub  the  mixture  well. 
Put  in  a  buttered  mold  and  cook  in 
a  pan  of  water  about  3  hours. 

Suet  Pudding. 

1  cupful  of  chopped  suet 
1  cupful  of  milk 
1  cupful  of  molasses 
y2  cupful  of  raisins 
y2  cupful  of  currants 
1  teaspoonful  of  soda 

1  teaspoonful  of  salt 
3  cupfuls  of  flour 
cinnamon  and  nutmeg 

Work  together  with  fingers  salt, 
flour  and  suet,  add  milk,  molasses 
and  spices,  rub  to  an  even  paste. 
Put  in  a  mold  with  the  cover  on  and 
cook  in  a  pan  of  water  3  hours, 
hard,  chocolate  or  fruit  sauce. 

Plum  Pudding. 

5  ozs.  of  cracker  dust 

2  ozs.  of  flour 
18  ozs.  of  suet 

y2  lb.  of  currants 
%  lb.  of  sugar 
2  ozs.  of  chopped  almonds 

1  teaspoonful  of  nutmeg 

2  leaves  of  mace  chopped 
1  small  spoonful  of  salt 
a  dash  of  cinnamon 
yellow  rind  of  2  lemons 
juice  of  4  lemons 

8  eggs 

1  glassful  of  brandy 
Prepare  same  as  directed  for  last 
recipe. 
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Baba 

1  kup.  lämmitettyä  maitoa 
1  hiivakakku 
1  pauna  jauhoja 
y2  sitruunan  kuorta,  riivattuna 
6 — 8  munaa 
12  unssia  voita 
vähän  suolaa  ja  sokuria. 

•  Vatkaa  munat  ja  sokuri,  lisää  mai¬ 
to,  sitruuna,  hiiva  ja  jauhot  sekä  voi, 
hierottuna  tai  sulatettuna.  Sotke  se¬ 
osta  hyvästi  ja  anna  kohota.  Vanuta 
leivinpöydällä  ja  pane  muottiin  ko¬ 
hoamaan.  Paista  kohtalaisen  kuu¬ 
massa  uunissa.  Kun  se  on  valmis, 
valellaan  päältä  lämpimällä  seoksella, 
tehty  sokurista,  likööristä  ja  vedestä. 
Annetaan  jäähtyä  ja  valellaan  seuraa- 
valla  seoksella:  1  kupillinen  viiniä, 
y2  paunaa  sihdattua  sokuria.  Tähän 
voi  myöskin  panna  korinttia  ja  rusi¬ 
noita  sekaan. 

Cottage  putlnki. 

1  kuppi  sokuria 

2  munaa 

2  kuppia  jauhoja 
iy2  teelus.  leivospulveria 
1  ruokalus.  voita 

1  kuppi  maitoa 
y2  kuppia  sokuria 

vähän  suolaa 

Sokuri  ja  voi  hierotaan  vaahdoksi, 
lisätään  munanruskuaiset  sekaan  hy¬ 
västi  hieroen,  lisää  vähitellen  maito 
ja  jauhot,  joihin  sooda  on  seotettu- 
Viimeksi  vaahdoksi  vatkatut  valkuai¬ 
set.  Paista  voidellussa  vormussa, 
jossa  on  reikä  keskellä,  kansi  päällä, 
noin  25  minuuttia.  Kaada  vadille  ja 
tarjoa  kovan  soosin,  Chocolate  soosin, 
tai  marjasoosien  kanssa. 

Mansikka  kakku. 

2  kupillista  jauhoja 

3  teelus.  leivospulveria 
y2  teelus.  suolaa 


Baba. 

1  cupful  of  scalded  milk 
1  yeast  cake 
1  lb.  of  flour 
y2  grated  lemon  rind 
6 — 8  eggs 

12  ozs.  of  butter 
a  little  salt  and  sugar 
Beat  eggs  and  sugar  until  light, 
add  milk,  salt,  lemon,  yeast  and 
flour;  lastly  mix  with  butter,  creamed 
or  melted.  Beat  hard,  set  to  rise. 
Knead  on  the  board  and  put  in  a 
mold  to  rise  again.  Bake  in  a  mode-' 
rate  oven.  When  done,  baste  with 
a  hot  mixture  made  of  sugar,  liquor 
and  water.  Let  cool  and  baste  with 
following  mixture:  1  cupful  of  wine, 
y2  pound  of  sifted  sugar.  May  be 
mixed  with  currants  and  raisins. 


Cottage  Pudding. 

1  cupful  of  sugar 

2  eggs 

2  cupfuls  of  flour 
1%  teaspoonfuls  of  baking  powder 
jl  tablespoonful  of  butter 
1  cupful  of  milk 
y2  cupful  of  sugar 
a  pinch  of  salt 

Cream  butter  with  sugar,  add  yolks 
of  eggs  rubbing  well.  Add  little  by 
little  milk  and  flour  mixed  with  soda. 
Last  whites  beaten  to  a  froth.  Bake 
in  a  buttered  domeshaped  mold, 
covered,  about  25  minutes.  Turn  out 
upon  a  serving  dish  and  serve  with 
hard,  chocolate  of  fruit  sauce. 


Strawberry  Short  Cake. 

2  cupfuls  of  flour 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
teaspoonful  of  salt 
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XA  kupillista  sokuria 
%  kupillista  maitoa 
Vz  kupillista  voita 
1  muna 

Kuivat  aineet  sekoitetaan  astiassa. 
Voi  hierotaan  sormilla  sekaan,  sitten 
lisätään  siihen  maito.  Taikina  pan¬ 
naan  kahteen  vormuun  ja  paiste¬ 
taan  uunissa.  Mansikat  puhdiste¬ 
taan  ja  maustetaan  sokurilla.  Pan¬ 
naan  kerros  mansikoita  kakkujen  vä¬ 
liin  ja  päälle.  Päällystetään  vispa¬ 
tulla  kermalla. 

Mansikkakakkua. 

1  kvartti  mansikoita  nuijataan  so¬ 
seeksi,  5  munanruskuaista  vatkataan 
XA  paunan  sokurin  kanssa  ja  sekoi¬ 
tetaan  mansikkasoseeseen,  sekä  1 
kuppi  leipäjauhoa.  Viimeksi  seote- 
taan  vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset. 
Paistetaan  tulenkestävässä  posliini- 
vormussa.  Syödään  jäähtyneenä  ker¬ 
man  kanssa. 

Persikka  kakku. 

y2  paunaa  voita 
y2  paunaa  sokuria 

1  pauna  jauhoja 

2  munaa 

Pese  voi  ja  hiero  sokurin  kanssa 
vaahdoksi.  Sekoita  siihen  jauhot  ja 
viimeksi  hyvästi  vispilöity  muna. 
Ja’a  taikina  kahteen  osaan  ja  paista 
ne  vaalean  ruskeaksi.  Pane  kakkujen 
väliin  ja  päälle  hedelmiä.  Tarjoa  vis- 
pilöidyn  kerman  kera. 

Mansikkakakku  kylmänä. 

Hiero  lx/2  kupillista  sokuria  ja 
x/2  kupillista  voita,  lisää  3  munanrus¬ 
kuaista  vatkattuna,  x/2  kupillista 
maitoa,  2  kupillista  jauhoja,  x/2  tee- 
lus.  crean  of  tartar,  %  teelus.  soodaa 
ja  viimeksi  3  munanruskuaista,  ko¬ 
vaksi  vatkattuna,  pane  taikina  nii- 


XA  cupful  of  sugar 
SA  cupful  of  milk 
x/2  cupful  of  butter 
1  egg 

Mix  all  dry  ingredients  in  a  bowl. 
Work  butter  in  with  fingers,  then 
add  milk  into  the  mixture.  Put  the 
paste  in  two  molds  bake  in  oven. 
Clean  strawberries  and  sweeten  with 
sugar.  Put  a  layer  of  strawberries 
between  and  on  the  cakes.  Cover 
with  whipped  cream. 

Strawberry  Cake. 

Have  1  quart  of  strawberries.  Mash. 
Beat  5  yolks  of  eggs  with  sugar, 
mix  with  the  mashed  strawberries. 
Add  1  cupful  of  bread  crumbs.  At 
the  last  mix  with  the  beaten  whites 
of  eggs.  Bake  in  an  individual  mold. 
Serve  cold  with  cream. 


Peach  Short  Cake. 

x/2  lb.  of  butter 
x/2  lb.  of  sugar 

1  lb.  of  flour 

2  eggs 

Wash  butter  and  work  to  a  cream 
with  sugar.  Mix  with  flour  and  last¬ 
ly  with  beaten  eggs.  Bake  in  two 
molds  to  light  brown.  Lay  fruit 
between  and  on  the  cakes.  Serve  with 
whipped  cream. 


Strawberry  Cake. 

Work  x/2  cupful  of  butter,  mixed 
with  lx/2  cupfuls  of  sugar,  to  a  cream, 
add  3  beaten  yolks,  x/2  cupful  of  milk, 
2  cupfuls  of  flour,  x/2  teaspoonful  of 
cream  of  tartar,  XA  teaspoonful  of 
soda,  and  lastly  3  hard  beaten  whites. 
Butter  3  low  pans,  pour  the  batter 
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hin  ja  paista  uunissa.  Kun  ovat  jääh-  into  them  and  bake  in  oven.  When 
tyneet,  levitä  kakkujen  päälle  vis-  cold,  cover  cakes  with  whipped 
pattua  kermaa,  johon  on  seotettu  vä-  cream,  mixed  with  a  little  sugar  and 
hän  sokuria  ja  vaniljaa,  lado  puolik-  vanilla,  place  strawberries,  split  in 
kaisiin  leikatuita  mansikoita  päälle  two,  on  and  sprinkle  with  sugar, 
ja  ripottele  sokurilla.  Pane  kakut  Pile  the  layers  on  a  dish  and  serve 
päällekkäin  ja  tarjoa  heti.  immediately. 


Luumu  kakku. 

6  munaa 
6  unssia  sokuria 
V2  kvarttia  ohutta  kermaa 
6  unssia  voita 
1  pauna  luumuja 
4  unssia  makeita  manteleita 
1  sitruunan  mehu  ja  kuori 
Vatkaa  ruskuaiset  ja  sokuri  vaah¬ 
doksi,  lisää  kerma  ja  voi  ja  keitä  ne 
paksuksi  puuroksi.  Sekota,  kunnes 
jäähtyy,  lisää  sitten  raastittu  kelta- 
nen  sitruunan  kuori  ja  mehu.  Vii¬ 
meksi  sekoita  huolellisesti  joukkoon 
vatkattu  valkuainen. 

Keitä  luumut  vähässä  vedessä  peh¬ 
meiksi,  ota  kivet  pois.  Voitele  muotti 
ja  peitä  sisältä  voidellulla  paperilla. 
Pane  muottiin  kerros  luumuja,  sitten 
hienonnetut  mantelit,  viimeksi  kaada 
munaseos  muotiin.  Kypsennä  hitaas¬ 
sa  uuninlämmössä  1  tunnin  verran. 
Kaada  tarjoiluvadille  ja  vie  tarjolle 
vispilöidyn  kerman  tai  vanilja-kastik¬ 
keen  kera. 

Pääronakakku. 

1  kvartti  pääronia 
1  kup.  sokuria 
1  painti  maitoa 
3  ruokalus.  jauhoja 

3  ruokalus.  voita 

1  sitruunan  kelt.  kuori  riivattuna 

4  munaa 

%  paunaa  sokuria 
Pääronat  kuoritaan,  siemenkota  ko¬ 
verretaan  ulos  ja  keitetään  1  kup. 
sokurin  ja  2  kup.  veden  kanssa  peh- 


Plum  Cake. 

6  eggs 

6  ozs.  of  sugar 
y2  quart  of  thin  cream 
6  ozs.  of  butter 
1  lb.  of  plums 
4  ozs.  of  sweet  almonds 
rind  and  juice  of  1  lemon 
Beat  yolks  and  sugar  to  a  froth, 
add  cream  and  butter  and  cook  to  a 
thick  batter.  Stir  until  cool,  then 
add  grated  yellow  rind  and  juice 
of  lemon.  Lastly  mix  carefully  the 
beaten  white  into  it. 

Cook  plums  in  a  little  water  until 
soft,  then  stone  them.  Butter  a  mold 
and  cover  inside  with  buttered  paper. 
Put  next  a  layer  of  plums  into  it, 
then  minced  almonds,  lastly  pour  the 
egg  mixture  in.  Bake  in  a  slow  oven 
about  1  hour,  turn  on  a  serving  dish 
and  serve  with  whipped  cream  or 
with  vanilla  sauce. 


Pear  Cake. 

1  quart  of  pears 
1  cupful  of  sugar 
1  pint  of  milk 
3  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoonfuls  of  flour 
grated  yellow  rind  of  1  lemon 

4  eggs 

y t  lb.  of  sugar 

Pare  and  core  pears  and  cook  them 
with  1  cupful  of  sugar  and  2  cupfuls 
of  water  until  tender.  Prepare  a 
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meäksi.  Maidosta  ja  jauhoista  kei-  batter  of  milk  and  flour,  stir  butter, 
tetaän  puuro,  voi  pannaan  sekaan,  yolks  whipped  with  sugar,  and  lemon 
seka  munan  ruskuaiset  vispattuna  so-  rind  into  it.  Lastly  mix  it  with 
kurin  kanssa  ja  sitruunan  kuori.  Vii-  stif  beaten  whites  of  eggs.  Butter 
meksi  pannaan  munanvalkuaiset  ko-  a  mold,  lay  the  cooked  pears  on  the 
vaksi  vatkattuna.  Muotti  voidellaan,  bottom.  Then  pour  the  hater  in. 
keitetyt  pääronat  asetetaan  pohjalle,  Bake  in  oven  %  hour, 
puuroseos  kaadetaan  päälle  ja  pais¬ 
tetaan  uunissa  %  tuntia. 


Kermakakku-jälkiruoka. 

2  kuppia  paksua  kermaa. 

2  munaa 

2  ruokalus.  jauhoja 
Vatkaa  munat  vaahdoksi,  lisää  vat¬ 
kattu  kerma  sekaan  ja  jauhot.  Paista 
voidellussa  vormussa  sokuria  ripotet¬ 
tuna  päälle.  Tarjotaan  jälkiruokana 
marjahillon  kanssa. 

PAIT. 

Yksinkertainen  pain  kuori. 

2  kuppia  jauhoja 
*4  kuppia  rasvaa 
%  kuppia  voita 
V2  kuppia  kylmää  vettä 
Sekoita  hyvästi  sormilla  jauhot, 
suola  ja  voi,  ettei  mitään  kokkareita 
jää.  Kaada  sitten  vesi  vähitellen  se¬ 
kaan  ja  sotke  seosta  että  tulee  tasai¬ 
seksi  ja  aseta  kylmään  paikkaan  vä¬ 
häksi  aikaa. 

Kaaviloitse  pain  kuori  noin  yQ  tuu¬ 
man  paksuiseksi  ja  vähän  laajemmak¬ 
si  kuin  paivormu  on.  Aseta  kuori 
jauhotetulle  vormulle  ja  voitele  kuo¬ 
ren  reunat  vedellä  tai  munanvalkuai¬ 
sella.  Pane  täyte  sisälle.  Päällimäi- 
nen  kuori  on  kaaviloittava  vähän  laa¬ 
jemmaksi  ja  pistettävä  reikiä,  että 
häyry  pääsee  ulos.  Aseta  päällimäi- 
nen  kuori  päälle  ja  paina  reunat  hy¬ 
västi  yhteen.  Leikkaa  reunat  tasai¬ 
seksi  ja  käännä  alimaisen  kuoren  al¬ 
le.  Voitele  munalla  ja  pane  reunan 


[ 

Dessert  of  Cream  Cake. 

2  cupfuls  of  rich  cream 

2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  flour 
Whip  eggs  to  a  froth,  add  beaten 
cream  and  flour.  Bake  in  a  buttered 
mold  sprinkled  with  sugar.  Serve 
as  dessert  with  jam. 


PIES. 

Plain  Pastry  for  Pies. 

2  cupfuls  of  flour 
V‘. i  cupful  of  lard 
%  cupful  of  butter 
y2  cupful  of  cold  water 
Work  thoroughly  together  flour, 
salt  and  butter.  Pour  gradually  water 
into  it.  Knead  to  an  even  paste.  Put 
in  a  cold  place  for  a  while. 

Roll  the  paste  into  y2  inch  thick 
crust,  a  little  larger  than  the  pie- 
plate.  Place  the  curst  on  the  floured 
pie  plate,  spread  the  edges  of  the 
crust  with  water  or  white  of  egg. 
Have  the  upper  crust  a  little  larger 
than  the  under  crust.  Perforate  the 
upper  crust  so  that  the  steam  may 
escape.  Cover  the  filling  with  the 
upper  crust  pressing  the  edges  well 
together.  Cut  the  edges  to  fit  evenly 
and  fold  down  the  edges  of  the  up¬ 
per  crust.  Spread  with  egg  and  tie 
around  the  edges  with  a  wet  cloth, 
1  inch  wide.  Bake  until  lightly 
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ympäri  tuuman  levyinen  vaate,  kas-  browned,  first  in  hot  oven  then  re- 
teltu  vedessä.  Paista  vaaleanruske-  ducing  the  heat,  1  hour, 
aksi,  ensin  kuumemmassa,  sitten  mie¬ 
dossa  lämmössä  noin  1  tunti. 


Voitaikina  päihin. 

1  kuppi  jauhoja 
V2  kuppia  voita 
1  munanruskuainen 
%  kuppia  vettä 
1  teelus.  sitruunan  mehua 
vähän  sokuria  ja  suolaa 
Pane  suola  ja  sokuri  jauhojen  se¬ 
kaan  ja  seota  voi  kuten  edellisessä¬ 
kin  jauhoihin.  Muna  ja  vesi  seote- 
taan  yhteen  ja  käsin  seotetaan  jau¬ 
hoihin.  Pannaan  kylmään  paikkaan 
vähäksi  aikaa. 


Voitaikina  avonaisille  paille. 

2  kupillista  jauhoja 
1  kupillinen  voita 
1  munanruskuainen 
y2  kupillista  vettä, 
vähän  suolaa  ja  sokuria 
Valmista  samoin  kuin  voitaikina 
(puff  paste).  Kaaviloitse  taikina  y8 
tuuman  paksuisiksi,  levitä  paivormun 
pohjan  päälle,  pistele  muutama  reikä 
pohja?  n  ja  kastele  reuna  vedellä. 
Leikkaa  kapea,  pitkä  nauha  taiKinas- 
ta,  jonka  asetat  pitkin  kasteltua  reu¬ 
naa.  Voitele  päältä  munalla,  aseta 
vormu  jonkin  astian  päälle  uuniin  ja 
paista  vaaleanruskeaksi.  Irrota  kau¬ 
niisti  vormun  päältä  ja  aseta  vormun 
sisälle  jäähtymään.  —  Toinen  tapa 
paistaa  pain  kuori:  Pane  kaaviloittu 
taikina  vormuun  ja  anna  taikinan 
riippua  reunain  ylitse  noin  yhden  tuu¬ 
man  leveydeltä.  Käännä  taikina  reu¬ 
nan  sisäpuolelle.  Pistele  muutamia 
reikiä  pohjaan,  pane  ohut  paperi 
päälle,  täytä  vormu  riisillä  tai  kuivilla 
herneillä  jottei  taikina  pääse  kohoa- 


Pastry  for  Pies. 

1  cupful  of  flour 
y2  cupful  of  butter 
yolk  of  1  egg 
%  cupful  of  water 

1  teaspoonful  of  lemon  juice 
a  little  sugar  and  salt 

Mix  salt  and  sugar  with  flour,  add 
butter  to  the  flour  same  as  directed 
in  last  recipe.  Mix  egg  yolk  with 
water,  work  with  fingers  into  the 
flour.  Put  in  a  cold  place  for  a  little 
while. 

Pastry  for  Open  Pies. 

2  cupfuls  of  flour 
1  cupful  of  butter 
yolk  of  1  egg 

1  cupful  of  water 
a  pinch  of  salt 

Prepare  as  puff  paste.  Roll  the 
paste  into  a  crust  y8  inch  thick,  lay 
over  the  bottom  of  a  pie-plate,  per¬ 
forate  and  moisten  the  edges.  Cut 
a  string  of  the  paste  to  fasten  the 
crust  around  the  wet  pie-plate.  Spread 
with  egg  and  bake,  placing  the  plate 
on  a  dish,  to  a  light  brown  .  Remove 
the  plate  carefully  and  put  the  pastry 
into  the  plate  to  get  cold.  Another 
way  to  bake  pastry:  Put  the  rolled 
crust  in  the  plate,  cutting  it  1  inch 
larger  than  the  sides  of  the  plate. 
Fold  the  edges  under.  Perforate  the 
bottom,  cover  with  thin  paper  and 
fill  the  plate  with  rice  or  dry  peas 
to  keep  the  pastry  even.  Spread  the 
edges  with  egg  and  bake  in  moderate 
oven.  When  done,  remove  the  rice 
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maan  epätasaiseksi.  Voitele  reuna 
munalla  ja  paista  tavallisessa  uu¬ 
nin  lämmössä.  Kun  pai  on  kypsä,  ota 
riisit  ja  paperi  pois.  Pain  voi  täyt¬ 
tää  kaikellaisilla  keitetyillä  hedelmil¬ 
lä  ja  marjoilla. 


Voitaikina. 

1  pauna  voita 
1  pauna  jauhoja 
1  muna 

1  kupillinen  vettä 
1  teelus.  alkohoolia 
Vz  sitruunan  mehua 
Vz  teelus.  suolaa 

Pese  voi  jäävedessä  ja  puserra  pyy- 
hinliinan  sisällä  kuivaksi.  Vispilöi 
muna,  pane  vesi,  sitruunan  mehu  ja 
alkohooli  sekaan,  sekä  sihdatut  jau¬ 
hot,  joihin  on  hierottu  1  teelus.  voi¬ 
ta.  Sotke  kädellä  tasaiseksi.  Taiki¬ 
na  kaulitaan,  voi  pannaan  litteänä 
kakkuna  sen  päälle,  taikinan  reunat 
käännetään  päälle  ja  taikina  pan¬ 
naan  jään  päälle  %  tunniksi.  Kaavi- 
loitse  taikina  pitkäkkääksi  nelikulmi- 
oksi  ja  käännä  kokoon  kolmin  ker¬ 
roin.  Pane  käännetty  puoli  alaspäin 
ja  kaaviloitse  taas  taikina  sekä  kään¬ 
nä  kolmin  kerroin.  Kauliminen  ja 
kokoonkääntäminen  toimitetaan  kol¬ 
me  kertaa,  kaksi  kaulimista  ja  kolme 
kokoon  kääntämistä  kerralla.  Väliai¬ 
koina  annetaan  taikina  olla  15  min 
kylmässä  paikassa.  Kauliminen  on 
timitettava  päinvastaiseen  suuntaan. 
Toinen  tapa  valmistaa  voitaikinaa: 
Vispilöi  muna,  lisää  vesi,  sitruunan 
mehu  ja  alkoholi  sekä  jauhot.  Sot¬ 
ke  voi  kädellä  hyvästi  joukkoon,  niin 
että  taikina  on  tasaista.  Aseta  muu¬ 
tamaksi  tunniksi  kylmään  paikkaan. 
Voitaikina  on  paistettava  kuumassa 
uunissa. 


and  paper.  May  be  filled  with  all 
kinds  of  fruit  and  berries. 


Puff  Paste. 

1  lb.  of  butter 
1  lb.  of  flour 

1  egg  -< 

1  cupful  of  water  j 

1  teaspoonful  of  alcohol 
juice  of  y2  lemon 
Vz  teaspoonful  of  salt 
Wash  butter  in  icewater  and  force 
the  water  out  by  wrapping  tightly 
the  butter  into  a  towel.  Whip  egg, 
mix  with  water,  lemon  juice,  alcohol 
and  sifted  flour,  mixed  with  1  tea¬ 
spoonful  of  butter.  Knead  with  fin¬ 
gers  to  an  even  paste.  Roll,  place 
butter,  pressed  into  a  flat  cake,  on 
the  paste.  Fold  up  the  sheet  of 
paste  to  inclose  the  butter.  Put  on 
ice  for  %  hour.  Roll  into  an  oblong 
square  and  triple.  Turn  over  and  re¬ 
roll.  Triple  again.  Repeat  this 
operation  three  times,  rolling  out 
twice  and  folding  up  three  times 
each  time.  Set  the  paste  on  ice  for 
15  minutes  between  each  operation. 
Rerolling  has  to  be  made  in  the 
opposite  direction.  Another  way  to 
prepare  puff  paste:  Whip  egg,  add 
butter,  lemon  juice,  alcohol  and  flour. 
Work  butter  into  it  with  fingers. 
Knead  until  an  even  paste.  Place 
in  a  cold  place  for  a  few  hours.  Use 
hot  oven  for  baking  the  puff  paste. 
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Voitaikina  kuoriaiset. 

Kaaviloi  voitaikina  %  tuuman  pak¬ 
suiseksi.  Leikkaa  pyöreällä  vormulla 
(pattu  cutter)  kaakkuja.  Ota  puolista 
kaakuista  keskusta  pienemmällä  vor¬ 
mulla.  Kastele  kokonaisten  kaakku- 
jen  reunat,  aseta  reikäkakut  niiden 
päälle  ja  paina  yhteen.  Pane  kyl¬ 
mään  paikkaan  siksi,  että  kovettuvat. 
Voitele  päältä  munalla  (ei  reunoja) 
ja  paista  kuumassa  uunissa  noin  20 
minuuttia.  Leikatut  palaset  paiste¬ 
taan  ja  käytetään  kansiksi  täytetyille 
kuorille.  Koverra  löysä  sisusta  pais¬ 
tetuista  kuoriaisista. 

Timboli  kuppeja. 

2  munaa 
1  teelus.  sokuria 
y2  teelus.  suolaa 
1  kuppi  maitoa 
ly  kuppia  jauhoja 
Seota  kaikki  aineet.  Kuumenna 
rauta  rasvassa  ja  kasta  SA  syvyydestä 
taikinaan,  nosta  taikinasta  ja  pistä 
kuumaan  rasvaan.  Kun  timboli  on 
vaaleanruskea  nosta  paperille  ja  ir¬ 
rota  raudasta. 

Omenapai. 

Päällystä  paivormu  pain  kuoritaiki- 
nalla.  Täytä  ohueksi  viipaleiksi  lei¬ 
katuilla  omenilla.  Seota  puoli  kup¬ 
pia  sokuria,  teelusikallinen  sitruunan 
mehua,  vähän  suolaa  ja  kaneelia.  Pis- 
tele  muutamia  voipaloja  päälle.  Kas¬ 
tele  kuoren  reunat  vedellä  pane  pääl¬ 
limmäinen  kuori  päälle  puserra  reu¬ 
nat  yhteen  ja  käännä  reunan  sisäpuo¬ 
lelle.  Voitele  päältä  munalla  ja  paista 
kohtalaisen  kuumassa  uunissa  1  tunti. 

Persikka  pai. 

Kuori  ja  paloittele  persikat.  Anna 
seisoa  sokurissa  1  tunti.  Paista  kah¬ 
den  kuoren  sisällä  tavallisessa  läm¬ 
pimässä  1  tunti. 


Patty  Shells. 

Roll  puff  paste  into  *4  inch  thick 
sheet.  Cut  with  patty  cutter  into 
cakes.  Cut  the  center  out  from  one 
half  of  the  cakes  with  a  smaller 
cutter.  Moisten  the  edges  of  whole 
cakes,  place  the  hollowed  cakes  on 
and  press  together.  Put  in  a  cold 
place  to  get  firm.  Brush  over  (not 
the  edges)  with  egg  and  bake  in  hot 
oven  20  minutes.  Bake  the  small 
circles  cut  from  the  center  and  use 
as  covers  for  the  filled  shells.  Re¬ 
move  the  uncooked  paste  from  the 
inside. 

Timbale  Cups. 

2  eggs 

1  teaspoon ful  of  sugar 
y2  teaspoonful  of  salt 

1  cupful  of  milk 

1 %  cupfuls  of  flour 

Mix  all  above  ingredients.  Heat 
timbale  iron  in  hot  fat.  Lower  in 
batter  to  %  of  its  height.  Immerse 
in  hot  fat.  When  the  timbale  is 
light  brown  lift  on  paper  and  remove 
from  the  iron. 

Apple  Tie. 

Cover  pieplate  with  pastry.  Fill 
with  sliced  apples.  Mix  y2  cupful 
of  sugar,  1  teaspoonful  of  lemon 
juice  a  little  salt  and  cinnamon. 
Pi  ur  over  the  apples.  Dot  with  a 
little  butter.  Moisten  the  edges  of 
the  pastfy  with  water,  place  up¬ 
per  crust  on,  press  the  edges  to¬ 
gether  and  fold  them  under.  Brush 
over  with  egg  and  bake  in  a  mode¬ 
rate  oven  1  hour. 

1  ■  '  ! 
Clal  *  J 

Peach  Pie. 

Skin  peaches  and  cut  in  pieces. 
Let  stand  for  1  hour  in  sugar.  Bake 
between  two  crusts  in  a  moderate 
oven  1  hour. 
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Yksinkertainen  sitruuna  pai. 

5  munaa 

IV2  sitruunan  mehua  ja  kuori 
4  ruokalus.  vettä 
%  kup.  sokuria 

Munanruskuaiset  vatkataan  sokurin 
kanssa,  lisätään  sitruunan  mehu  ja 
kuori  sekä  vesi  ja  vatkataan  tulel¬ 
la  vesiastiaan  asetettuna  kunnes  saot- 
tuu.  Annetaan  jäähtyä.  Valkuaiset 
vatkattuna  pannaan  sekaan.  Paiste¬ 
taan  avonaisen  paistetun  kuoren  pääl¬ 
lä.  Kun  se  on  kypsynyt,  päällyste¬ 
tään  marengilla,  jos  halutaan. 

M  a  r  e  n  k  i. 

3  munanvalkuaista  vatkataan  ko¬ 
vaksi  vaahdoksi,  lisätään  vähitellen 
7  ruokalus.  sokuria,  y3  teelus.  vaniljaa. 

Sitruuna  pai. 

1  kupillinen  vettä 
1  kupillinen  sokuria 
3  munaa 

%  kupillista  sitruunan  mehua  ja 
1  sitruunan  kuori  riivattuna 
V2  teelus.  voita 
3  ruokalus.  cornstarchia 

Pane  vesi,  sitruunan  mehu  ja  kuori 
sekä  voi  tulelle,  seota  sokuri  ja  corn- 
stracr.  Kaada  kiehuva  vesi  vähitel¬ 
len  jauhojen  sekaan  ja  keitä  muuta¬ 
ma  minuutti.  Lisää  munanruskuaiset 
sekaan  ja  kaada  seos  avonaisen  pais¬ 
tetun  painkuoren  päälle.  Paista  uu¬ 
nissa  siksi,  että  kovettuu.  Päällystä 
marengilla  ja  anna  vielä  olla  uunissa 
siksi,  että  marenki  tulee  vaalean  rus¬ 
keaksi. 

Mansikka  pai. 

Päällystä  paivormu  painkuoritaiki- 
nalla.  Täytä  halaistuilla  mansikoil¬ 
la,  jotka  sitä  ennen  ovat  liotetut  so¬ 
kurin  ja  puolen  sitruunan  mehun  ke¬ 
ra  1  tunti.  Päällystä  kuorella  ja  pais¬ 
ta  uunissa. 


Plain  Lemon  Pie. 

5  eggs 

lx/2  lemon  rind  and  juice 
4  tablespoonfuls  of  water 
%  cupful  01  sugar 
Beat  yolks  with  sugar,  add  lemon 
juice  and  rind,  then  water.  Stir  on 
the  fire  in  double-boiler  until  thick. 
Let  cool.  Mix  with  stiff  beaten 
whites.  Bake  on  an  open  pie.  When 
firm,  cover  with  Meringue,  if  desired. 


Meringue: 

Whip  whites  of  3  eggs  until  stiff, 
add  slowly  7  tablespoonfuls  of  sugar 
and  y3  teasponful  of  vanilla. 

Lemon  Pie. 

1  cupful  of  water 
1  cupful  of  sugar 
3  eggs 

juice  and  grated  rind  of  %  le¬ 
mon 

y2  teaspoonful  of  butter 
3  tablespoonfuls  of  corn  starch 
Put  water,  lemon  juice  and  rind' 
and  butter  on  the  fire.  Add  sugar 
and  corn  starch.  Pour  the  boiling 
water  slowly  into  the  corn  starch 
and  cook  few  minutes.  Stir  yolks 
into  it  and  turn  the  mixture  on  the 
open  baked  pie  crust.  Bake  in  oven 
until  firm.  Cover  with  meringue  and 
let  stand  in  oven  until  light  brown. 


Strawberry  Pie. 

Cover  the  piedish  with  crust.  Fill 
with  split  strawberries,  soaked  an 
hour  in  sugar  and  juice  of  half  a 
lemon.  Place  the  upper  crust  on  and 
bake  in  oven. 
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Mustikka  pai. 

Päällystä  paivormu  painkuoritaiki- 
nalla.  Täytä  mustikoilla,  joikin  sitä 
ennen  on  seotettu  vähän  cornstarchia 
tai  tavallisia  jauhoja.  Pane  päälle  V2 
kupillista  sokuria  ja  vähän  suolaa. 
Päällystä  kuorella  ja  paista  tavalli¬ 
sessa  uunin  lämmössä. 

Karpalo  pai 

Keitä  ensin  vähän  karpaloita  soku- 
rin  kanssa.  Anna  jäähtyä  ja  paista 
avonaisen  kuoren  päällä,  päällystetty¬ 
nä  painkuoritaikinasta  tehdyillä  ka¬ 
peilla  nauhoilla  ristiin.  Voidellaan 
munalla.  Paistetaan  tavallisessa  uu¬ 
nin  lämmössä. 

Raparperi  pai. 

2  kup.  raparperia,  paloiteltuna 

1  kup.  sokuria 

y2  teelus.  kaneelia 

Kuori  raparperit  ja  paloittele  puo¬ 
len  tuuman  mittaisiin  palasiin.  Pane 
sokuri  raparperin  sekaan  ja  anna  sei¬ 
soa  yksi  tunti.  Seota  vähän  corn¬ 
starchia  tai  tavallisia  jauhoja,  jos 
näyttää  löysältä.  Paista  kahden  kuo¬ 
ren  sisällä. 

Munahyydyke  pai. 

Kahteen  kupilliseen  maitoa  sekote- 
taan  2  munanruskuaista  ja  yksi  ko¬ 
konainen  muna,  vatkattuna  3  ruoka- 
lus.  sokurin  kanssa.  Mausteeksi  vä¬ 
hän  suolaa  ja  1  teelus.  vaniljaa.  Pääl¬ 
lystä  vormu  painkuoritaikinalla,  voi¬ 
tele  sisältä  munanruskuaisella.  Kaa¬ 
da  hyydyke  päälle  ja  paista  kun¬ 
nes  hyytyy. 

Seka  pai. 

2  paunaa  laihaa  naudan  lihaa, 

keitettynä  ja  hienonnettuna 

1  pauna  munuaisrasvaa  hienon¬ 
nettuna 


Huckleberry  Pie. 

Cover  pieplate  with  pastry.  Fill 
with  huckleberries,  mixed  with  a 
little  corn  starch  or  flour.  Pour  y2 
cupful  of  sugar  on  ad  dust  with  a 
little  salt.  Place  the  upper  crust 
on  and  bake  in  a  moderate  oven. 


Cranberry  Pie. 

Cook  cranberries  with  sugar.  Let 
cool  down  and  place  on  an  open  pie. 
Lay  strips  across  the  top,  spread 
with  egg.  Bake  in  a  moderate  oven. 


Rhubarb  Pie. 

2  cups  of  rhubarb,  cut  in  pieces 
1  cupful  of  sugar 
y>  teaspoonful  of  cinnamon 
Skin  rhubarb  and  cut  in  y2  inch 
long  pieces.  Mix  with  sugar  and 
let  stand  1  hour.  Add  a  little  corn 
starch  or  flour,  when  too  smooth. 
Bake  between  two  crusts. 


Custard  Pie. 

Mix  2  cupfuls  of  milk  with  2  yolks 
and  1  whole  egg,  beaten  with  3 
tablespoonfuls  of  sugar.  Season  with 
a  dash  of  salt  and  1  teaspoonful  of 
vanilla.  Lay  pastry  in  a  pieplate, 
spread  with  white  of  egg.  Pour  the 
custard  on  and  bake  until  it  gets 
firm.  • 

Mince  Pie. 

2  lbs.  of  lean  beef,  boiled  and 
cohpped 

1  lb.  of  suet,  chopped 
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2  kvartt.  omenoita  hienonnettuna 

1  pauna  puhdistettuja  korintteja 

2  paun.  rusinoita,  kivet  poistettuna 
Vz  paunaa  sitruunan  kuoria,  pa¬ 
loiteltuna 

1  kup.  siirappia 

iy2  kup.  ruskeata  sokuria 

2  sitruunan  mehua 

2  appelsiinin  mehua 
y2  teelus.  muskottikukkaa 
kaneelia,  neilikoita  ja  sekalaisia 
mausteita,  1  teelus.  kutakin 
1  muskottipähkinä,  hienonnettuna 
1  teelus.  suolaa 

1  y2  kupillista  konjakkia 

1  kupillinen  sherry  viiniä 
1  kup.  (cider)  omenaviin.,  hapat. 

Seota  liha  ja  rasva,  seota  kuivat 
aineet  ja  sitten  nesteet.  Anna  hil- 
jalleenkiehua.  Mausteet  pannaan  kie¬ 
humisen  perästä.  Pakkaa  ruukkuun 
muutamaksi  päiväksi  ennen  käyttöä. 
Jos  seos  näyttää  liian  kovalta,  voi  li¬ 
sätä  lientä,  jossa  liha  on  kiehunut. 
Paistetaan  kahden  kuoren  välissä  ta¬ 
vallisessa  uunin  lämmössä  1  tunti. 

Pumpkin  pai. 

2  kup.  keitettyä  ja  hienonnettua 
pumpkinia,  lisää  2  munanruskuaista 
ja  kokonainen  muna  vatkattuna  ku¬ 
pillisen  sokerin  kanssa.  2  kupillista 
maitoa,  1  teelusikallinen  voita,  kanee¬ 
lia,  muskottipähkinää  ja  muskottikuk¬ 
kaa,  %  teelus.  kutakin.  Viimeksi  kak¬ 
si  munanvalkuaista  kovaksi  vatkattu¬ 
na.  Paistetaan  avonaisen  kuoren  pääl¬ 
lä. 

Squash  pai. 

2  kupillista  keitettyä,  hienonnettua 
squoshia,  lisää  3  munaa  vatkattuna 
1  kup.  sokurin  kanssa,  1  kupillinen 
maitoa  tai  kermaa,  kaneelia,  muskot¬ 
tipähkinää,  muskottikukkaa  %  teelus. 
jokaista,  y2  teelus.  suolaa,  muutama 
pisara  sitruunan  mehua.  Paista  avo¬ 
naisen  kuoren  päällä. 


2  quarts  of  apples,  chopped 
2  lbs.  of  raisins,  seeded 
•  1  lb.  of  currants,  cleaned 
y2  lb.  of  lemon  rind,  cut  in  small 
pieces 

1  cupful  of  molasses 
1  y2  cupfuls  of  brown  sugar 
juice  of  2  lemons 
juice  of  2  oranges 
y2  teaspoonful  of  mace 

cinnamon,  cloves  and  allspice,  1 
teaspoonful  of  each 
1  nutmeg,  grated 
1  teaspoonful  of  salt 

1  x/2  cupfuls  of  brandy 

1  cupful  of  sherry 
1  cupful  of  old  cider 
Mix  beef  with  suet,  add  dry  ingre¬ 
dients,  then  liquers.  Let  simmer  1 

hour.  Put  brandy  and  spices  after 
boiling  into  it.  Pack  in  a  jar  for 
a  few  days  before  using  it.  If  the 
mixture  seems  too  dry,  add  beef 

stock.  Bake  in  double  crust  in  a 
moderate  oven  for  1  hour. 

Pumpkin  Pie. 

2  cupfuls  of  cooked  and  minced 
pumpkin.  Add  2  yolks  and  1  whole 
egg,  beaten  with  1  cupful  of  sugar, 

2  cupfuls  of  milk,  1  teaspoonful  of 
salt,  1  tablespoonful  of  butter,  cinna¬ 
mon,  nutmeg  and  mace  %  teaspoon¬ 
ful  of  each.  Lastly  stir  two  yolks, 
beaten  until  light,  into  it.  Bake  on 
an  open  pie. 

Squash  Pie. 

2  cupfuls  of  boiled,  chopped  squash, 

3  eggs,  beaten  with  1  cupful  of  sugar, 
1  cupful  of  milk  or  cream,  nutmeg, 
cinnamon,  mace,  1  teaspoonful  of 
each,  y2  teaspoonful  of  salt,  few 
drops  of  lemon  juice.  Bake  on  an 
open  pie. 
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Kääretorttu. 

5  munaa 

%  paunaa  sokuria 
XA  paunaa  jauhoja 
sitruunan  keltainen  kuori. 
Munanruskuaiset  ja  sokuri  hiero* 
taan  vaahdoksi.  Seota  joukkoon  sit¬ 
ruunan  kuori  ja  jauhot  sekä  viimeksi 
vaahdoksi  vatkatut  munan  valkuaiset. 
Sivele  paperi  voilla  ja  levitä  se  pan¬ 
nuun,  kääntäen  reunat  pannun  reu¬ 
nojen  peitteeksi.  Kaada  taikina  ta¬ 
saiseksi  paperille  ja  paista  sitä  uu¬ 
nissa  15 — 20  minuuttia.  Kaada  pape¬ 
rin  päälle,  johon  on  ripoteltu  sokeria, 
levitä  jotain  hyytelöä  päälle  ja  kääri 
rullaan. 

Sveitsin  torttu. 

4  munaa 

1*4  kup.  voisulaa 
1*4  .kup.  sokuria 
1  *4  kup.  jauhoja 

muutama  ruokalus.  marjamehua 
muutama  ruokalus.  omenasosetta 
y2  kvarttia  paksua  kermaa 
3 — 4  ruokalus.  sokuria 
Sekoita  voi  vaahdoksi,  pane  mu¬ 
nat  yksitellen,  sekä  sokuri  ja  jauhot 
joukkoon.  Vatkaa  hyvästi  seosta. 
Kaada  taikina  kahteen  samankokoi¬ 
seen,  kuumaan,  hyvin  voideltuun  pan¬ 
nuun  ja  paista  uunissa  vaalean  rus¬ 
keaksi.  Kaada  kakut  päällekkäin,  pa¬ 
ne  hilloa  väliin.  Anna  jäähtyä  ja 
tarjoa  kermavaahdolla  päällystettynä. 

Porsas  torttu. 

4  munaa 

6  unssia  sokuria 

y2  sitruunan  mehua  ja  kuori 
4  unssia  corn  starchia 
Munanruskuaiset  ja  sokuri  vispa¬ 
taan  hyvästi;  siihen  lisätään  sitruu¬ 
nan  kuori  ja  mehu  sekä  jauhot.  Vii¬ 
meksi  sekoitetaan  joukkoon  munan¬ 
valkuaiset,  kovaksi  vaahdoksi  vatkat- 


Roll  Tart. 

5  eggs 

x/4  lb.  of  sugar 
XA  lb.  of  flour 
yellow  rind  of  lemon 
Beat  yolks  and  sugar  until  light. 
Mix  with  lemon  rind,  flour  and  lastly 
whites,  beaten  stiff.  Butter  a  paper 
and  cover  a  baking  pan  inside  with 
it.  Pour  the  paste  evenly  on  the 
paper  and  bake  in  oven  15 — 20  mi¬ 
nutes.  Turn  on  a  paper  sprinkled 
with  sugar,  spread  with  jelly,  roll 
together. 


Swiss  Tart. 

4  eggs 

114  cupfuls  of  melted  butter 
1 XA  cupfuls  of  sugar 
1%  cupfuls  of  flour 
few  tablespoonfuls  of  fruit  juice 
few  tablespoonfuls  of  apple  sauce 
x/2  quart  of  rich  cream 
3 — 4  tablespoonfujs  of  sugar 
Work  butter  to  a  cream,  add  eggs 
one  at  a  time,  then  sugar  and  flour. 
Beat  well  the  mixture.  Put  the  paste 
in  two  equal-sized  hot,  buttered  bak¬ 
ing  dishes  and  bake  to  a  light  brown. 
Pile  the  cakes  on  a  serving  dish 
placing  jam  between  them.  Let  get 
cold  and  cover  with  whipped  cream- 


Pig  Tart. 

4  eggs 

6  ozs.  of  sugar 
x/2  lemon  rind  and  juice 
4  ozs.  of  corn  starch 
Beat  yolks  and  sugar  well,  add 
lemon  rind,  juice  and  corn  starch. 
Lastly  mix  with  whites,  whipped  stiff. 
Bake  in  oven.  When  done,  baste 
with  following  frosting:  2  ozs.  of 
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tuna.  Valellaan  uunista  otettua  seu- 
raavalla  laserruksella:  2  unssia  soku- 
ria,  y2  kupillista  valkoviiniä;  2  uns¬ 
sia  mantelia  kuoritaan,  leikataan  vii¬ 
paleisiin  pitkittäin  ja  pistellään  ka¬ 
kun  päälle. 

KYLMÄT  JÄLKIRUUAT. 

Keitetty  muna  hyydyke  (Custard). 

1  paintti  maitoa 

3  munanruskuaista 
kupillista  sokuria 

V2  teelus.  vaniljaa 
vähän  suolaa 

Pane  maito  tulelle  ja  anna  kiehah¬ 
taa.  Vatkaa  munanruskuaiset  soku- 
rin  kanssa,  kaada  kiehuva  maito  vähi¬ 
tellen  munain  sekaan,  hyvästi  vispi¬ 
löiden.  Vatkaa  vielä  vesi  astiassa 
siksi,  että  saottuu,  mausta  ja  anna 
jäähtyä.  Jos  haluaa,  voi  panna  kaksi 
kovaksi  vatkattua  munanvalkuaista 
sekaan  juuri  ennen  tarjolle  viemistä. 
Keitetyn  munahyydykkeen  voi  myös¬ 
kin  maustaa  viinillä  ja  mantelilla. 

Uunissa  paistettu  munahyydyke. 

2  kupillista  maitoa 

3  munaa 

^4  kupillista  sokuria 
vähän  suolaa  ja  muskottipähkinää 

Vatkaa  munat,  lisää  sokuri,  suola 
ja  muskottipähkinä,  kaada  vähitellen 
kuumitettu  maito  sekaan.  Pane  voi¬ 
deltuun  vormuun  ja  aseta  uuniin  ve¬ 
siastiaan  siksi,  että  se  hyytyy. 

Kahvi  munahyydyke. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kun 
uunissa  paistettu  munahyydyke,  sillä 
eroituksella,  että  maidon  sekaan  pan¬ 
naan  2  ruokalusikallista  jauhettua 
kahvia,  annetaan  kiehahtaa  ja  siila- 
taan.  Käytetään  munahyydykkeeseen. 


sugar,  y2  cupful  of  white  wine. 
Blanch  and  slice  lengthwise  2  ozs. 
of  almonds.  Put  on  tart. 


COLD  DESSERTS. 

Boiled  Custard. 

1  pint  of  milk 
3  yolks  of  eggs 
%  cupful  of  sugar 
y2  teaspoonful  of  vanilla 
a  pinch  of  salt 

Put  milk  on  the  fire,  let  boil  up. 
Beat  yolks  wih  sugar,  pour  the  boil¬ 
ing  milk  gradually  into  the  eggs 
beating  well.  Put  in  a  dish  of  water, 
stir  until  it  thickens,  season  and  let 
cool.  Just  before  serving,  it  may  be 
mixed  with  two  stiff  beaten  whites. 
Boiled  custard  may  also  be  flavored 
with  wine  and  almonds. 


Baked  Custard. 

2  cupfuls  of  milk 

3  eggs 

%  cupful  of  sugar 
a  pinch  of  salt 

Beat  eggs,  add  sugar,  sajt  and  nut¬ 
meg,  pour  the  scalded  milk  gradually 
into  it.  Put  in  a  buttered  mold  and 
steam  in  oven  until  firm. 


Coffee  Custard. 

May  be  prepared  in  the  same  way 
as  baked  custard.  Boil  the  milk  with 
2  tablespoonfuls  of  ground  coffee, 
then  strain,  and  use  it  to  make  the 
custard. 
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Karamelli  munahyydyke. 

Ruskista  1  kupillinen  sokuria  pan¬ 
nussa  hyvästi  seotellen,  lisää  1  ruo¬ 
kalusikallinen  vettä.  Pane  osa  soku- 
rista  voideltuun  vormuun  ja  kääntele 
vormua  siksi,  että  sokuriliuos  kovet¬ 
tuu  reunoihin.  Jäännökseen  karamel¬ 
lista  pane  puoliksi  vettä  ja  tarjoa 
hyydykkeen  kanssa  eri  astiassa.  Hyy¬ 
dyke  valmistetaan: 

1  paintti  maitoa 

3  munanruskuaista 

2  kokonaista  munaa 

y2  teelusikallista  vaniljaa 
*4  kupillista  sokuria 

vähän  suolaa 

Vispaa  munat,  lisää  sokuri,  suola, 
vanilja  ja  maito  kuumitettuna.  Pane 
seos  kovettumaan  karamellin  päälle 
ja  paista  miedossa  lämmössä,  vesias¬ 
tiaan  asetettuna.  Sokuriliuoksen  voi 
jättää  muotin  reunoista  pois  ja  kaa¬ 
taa  maidon  sekaan  ja  seotella  tulella 
siksi,  että  se  täydellisesti  sulaa  mai¬ 
toon.  Valmistetaan  ja  paistetaan  sa¬ 
malla  tavalla  kuin  edellinenkin.  Tar¬ 
jotaan  kylmänä,  vormusta  pois  kaa¬ 
dettuna  karamellikastikkeen  kera. 


Cornstarch  putinki. 

1  kvartti  maitoa 

%  kupillista  cornstarchia 
V2  kupillista  sokuria 

2  munanruskuaista 
vähän  vaniljaa 

Kiehuta  maito;  sekoita  siihen  osa 
sokurista,  vanilja  ja  cornstarch,  joka 
on  sekoitettu  ensin  kylmään  maitoon. 
Anna  kiehahtaa.  Viimeksi  pane  jouk¬ 
koon  sokurin  kera  vatkatut  munan- 
ruskuaiset.  Tarjoa  kylmänä  hedel- 
mäkastikkeen,  vatkatun  kerman  tai 
marjahillokkeen  kera.  Putinkiin  voi 
myöskin  sekoittaa  hedelmiä  tai  suk¬ 
laata. 


Caramel  Custard. 

Melt,  stirring  well,  1  cupful  of  su¬ 
gar  to  a  syrup  of  light  brown  color. 
Add  1  tablespoonful  of  water.  Pour 
a  part  of  syrup  in  a  buttered  mold 
covering  the  bottom  and  the  sides 
with  the  syrup.  Add  equal  part  of 
water  to  the  remaining  syrup  and 
serve  with  custard  in  a  separate  dish. 
Prepare  the  custard  followingly: 

1  pint  of  milk 
3  yolks 

2  whole  eggs 

y2  teaspoonful  of  vanilla 
*,4  cupful  of  sugar 
a  pinch  of  salt 

Beat  the  eggs,  add  sugar,  salt,  va¬ 
nilla  and  scalded  milk.  Pour  the 
mixture  into  the  mold  on  the  hard¬ 
ened  syrup  and  steam  in  a  slow  oven. 
Instead  of  covering  the  mold  inside 
wih  syrup  you  may  pour  the  syrup 
into  milk  and  stir  it  until  thoroughly 
mixed  and  dissolved.  Prepare  and 
bake  as  directed  above.  Serve  cold, 
unmolded,  with  caramel  sauce. 


Corn  Starch  Pudding. 

1  quart  of  milk 
%  cupful  of  corn  starch 
y2  cupful  of  sugar 
yolks  of  2  eggs 
a  jittle  vanilla 

Boil  milk,  stir  a  part  of  sugar,  va¬ 
nilla  and  corn  starch,  mixed  with 
cold  milk,  into  it.  Let  boil  up.  Lastly 
add  yolks,  whipped  with  sugar  until 
light.  Serve  cold  with  fruit  sauce, 
whipped  cream  or  jam.  The  pudding 
may  be  mixed  with  fruit  or  chocolate. 
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Riisit  hedelmien  kanssa. 

Riisiryynit  keitetään  kermanseka- 
sessa  maidossa  pehmeäksi,  mausta 
vaniljalla,  sokurilla  ja  viinillä;  sula¬ 
ta  kaksi  liivakon  lehteä  maidossa  ja 
pane  sekaan,  sekä  viimeksi  kaksi 
muanruskuaista.  Aseta  riisi  vadille, 
keitetyitä  hedelmiä  ympärille.  Puser¬ 
ra  siivilän  lävitse  muutamia  hedelmiä 
ja  kaada  tämä  vadille. 

Jos  haluat,  voi  riisit  keittää  vedes¬ 
sä,  valejla  keitetyllä  sokerivedellä, 
johon  on  pantu  1  teelusikallinen  va¬ 
niljaa  ja  seottaa  hienonnettuja  man¬ 
telia  kevyesti  sekaan.  Riisit  pannaan 
muutamaksi  minuutiksi  uuniin,  kun¬ 
nes  ne  imevät  sokeriveden  itseensä. 
Aseta  vadille  ja  valele  vielä  hedel¬ 
mien  mehulla. 

Omena  pääronia. 

Omenasoseeseen  sekotetaan  vähän 
konjakkia  ja  punaväriä  sekä  vatka¬ 
taan  hyvin. 

Omenat  kuoritaan,  halastaan  kahtia 
ja  keitetään  sokerissa.  Kun  ne  ovat 
jäähtyneet,  valellaan  ne  kastikkeella, 
joka  on  tehty: 

1  kupil.  omenalientä 
3  ruokalus.  sherryä 

2  ruokalus.  konjakkia 
y2  kupil.  sokeria 

2  ruokalus.  corn  starchia 
vähän  punaväriä 

Omenat  astetaan  joko  kaakun  tai 
puff  paste-kuoren  päälle,  omenasose 
pannaan  keskelle  astiaa,  reunoille  la¬ 
dotaan  omenat.  Koristetaan  kermalla. 

Aurora  päärynät. 

Päärynät  kuoritaan,  varret  jätetään 
ja  siemenkodat  koverretaan  pois;  kei¬ 
tetään  sokerivedessä  pehmeiksi,  anne¬ 
taan  jäähtyä  ja  täytetään  siemenko¬ 
dat  seuraavalla  seoksella: 


Rice  with  Fruit. 

Cook  rice  in  milk,  mixed  with 
cream,  until  tender,  flavor  with  vanil¬ 
la,  sugar  and  wine;  dissolve  two 
leaves  of  gelatine  in  milk,  add  it  to 
tne  rice;  at  the  last  mix  it  with  two 
yolks  of  eggs.  Put  the  rice  on  a 
serving  dish,  garnishing  around  with 
cooked  fruit.  Force  a  few  fruits 
through  a  sieve  and  pour  this  mash 
on  the  serving  dish  . 

Or  you  can  also  cook  the  rice  in 
water,  basting  with  sweetened  boiled 
water,  flavored  with  1  teaspoonful  oi 
vanilla.  Then  stir  pounded  almonds 
slightly  into  it.  Put  in  oven  for  a 
few  minutes  until  the  sweetened 
water  is  absorbed.  Place  on  a  serv¬ 
ing  dish  and  baste  with  fruit  sauce. 

Apple  Pears. 

Mix  apple  sauce  with  a  little  bran¬ 
dy  and  pink  color;  beat  well. 

Pare  apples,  split  in  two  and  cook 
in  sugar.  When  cold,  pour  on  them 
a  sauec  made  of: 

1  cupful  of  apple  liquor 

3  tablespoonfuls  of  sherry 

2  tablespoonfuls  of  brandy 
V2  cupful  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  corn  starch 

a  little  pink  color 

Place  the  apples  on  cake  or  shell 
of  puff  paste.  Put  the  apple  sauce 
in  the  center  of  serving  dish,  lay 
the  apple  cakes  around.  Garnish  with 
cream. 


Pears  ä  I’Aurore. 

Pare  and  core  pears  leaving  the 
stems  on.  Cook  with  sugar  until 
tender,  let  cool  and  fill  with  follow¬ 
ing  mixture: 
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1  ruokalus.  sherryä 

1  ruokalus.  konjakkia 

2  ruokalus.  hienonnettua  mantelia 

2  ruokalus.  sokeria 

2  ruokalus.  eli  3  lehteä  liivakkoa 

1  kupil.  vispattua  kermaa 

Kaikki  aineet  seotetaan  yhteen, 
paitsi  kerma  ja  lämmitetään  tulella 
siksi,  että  liivakko  sulaa.  Annetaan 
jäähtyä  ja  lisätään  vispattu  kerma 
viimeksi.  Päärynät  valellaan  päältä 
suklaati  laserruksejla. 

^4  paunaa  suklaatia 
y2  kupil.  kuumaa  vettä 

1  kupil.  sokeria 

pieni  pala  voita 

Suklaati  sulatetaan.  Sokeri  ja  vesi 
keitetään  »lisätään  suklaatin  sekaan 
vähitellen. 

Tällä  tavoin  valmistetut  päärynät 
pannaan  sponge  kakusta  tehdylle  ja¬ 
lustalle  sekä  ladotaan  ympäri  kakun. 
Keskelle  pannaan  vispattu  kerma. 

Charlotte  omena  (kylmä). 

Omenat  kuoritaan,  koverretaan  sie¬ 
menkodat  pois  ja  leikataan  poikittain 
viipaleisiin,  jotka  sitten  keitetään  so¬ 
kerivedessä,  johon  on  pantu  sherry 
viiniä  sekaan.  Kun  omenat  ovat 
pehmeät,  asetetaan  ne  jäähtymään 
ja  valellaan  omenain  liemestä  valmis¬ 
tetulla  kastekkeella  joka  on  värjätty 
kauniin  punaseksi  ja  kovennettu 
maissi  (corn  starch)  jauhoilla. 
y2  kupil.  ohutta  kermaa 

4  liivakon  lehteä 

2  ruokalus.  sokeria 

1  ruokalus.  sherry  viiniä 

5  ruokajus.  vispattua  kermaa 

Ohut  kerma,  sokeri  ja  liivakko  kuu¬ 
mennetaan  siksi,  että  liivakko  on  su¬ 
lanut.  Kun  seos  on  jäähtynyt,  lisä¬ 
tään  sherry  viini  ja  vispattu  kerma 
sekaan.  Pienet  vormut  kastellaan  ve- 


1  tablespoonful  of  sherry 

1  tablespoonful  of  brandy 

2  tablesp.  of  chopped  almonds 
2  tablespoonfuls  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  dissolved  gela¬ 
tine,  or  3  leaves 
1  cupful  of  whipped  cream 
Mix  all  ingredients  together,  ex¬ 
cept  cream,  and  keep  on  the  fire  un¬ 
til  the  gelatine  is  dissolved.  Let 
cool,  add  lastly  the  whipped  cream. 
Baste  the  pears  with  chocolate  cara¬ 
mel: 

y±  lb.  of  chocolate 
y2  cupful  of  hot  water 
1  cupful  of  sugar 
a  little  bit  of  butter 
Melt  chocolate.  Cook  sugar  and 
water  together,  add  gradually  into 
the  chocolate. 

Place  in  this  way  prepared  pears 
on  a  foundation  o  fsponge  cake,  and 
line  the  serving  dish  with  them. 
Pour  the  whipped  cream  in  centre  of 
cake. 

Apple  ä  la  Charlotte  (cold). 

Pare  and  core  apples,  cut  into 
slices  crosswise,  cook  with  sugar  and 
a  little  sherry.  When  soft,  set  to 
cool  and  baste  with  a  sauce  made  of 
apple  liquor,  colored  to  a  fine  pink 
and  thickened  with  corn  starch. 


y2  cupful  of  thin  cream 

4  leaves  of  gelatine 

2  tablespoonfuls  of  sugar 
1  tablespoonful  of  sherry 

5  tablesp.  of  whipped  cream 
Scald  cream,  sugar  and  gelatine 

until  tne  gelatine  is  dissolved.  When 
cooj,  add  sherry  and  whipped  cream. 
Wet  small  molds  with  cold  water  and 
fill  them  with  the  mixture.  Let 
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dellä  ja  täytetään  tällä  seoksella  ja  harden.  Cut  foundations  of  sponge 
annetaan  hyytyä.  Sponge  kakusta  lei-  cake,  place  the  apples  on  them.  lin¬ 
kataan  alustat,  johon  ensin  asetetaan  mold  the  mixture  of  cream  on  the 
valellut  omenaviipaleet  ja  niiden  apples.  Arrange  them  in  circle  on  a 
päälle  kaadetaan  vormuista  kerma-  serving  dish,  pour  the  whipped  cream 
seos.  Pannaan  ympyrään  vadille,  vis-  in  centre  of  it. 
pattu  kerma  keskelle  . 


Kylmä  luumu  putinkl. 

y2  paunaa  luumuja 
iy2  kupil.  kermaa 
5  lehteä  tai  4  ruokalus.  liivakkoa 
14  paunaa  sokeria 
Luumut  keitetään  pehmeiksi  vä¬ 
hässä  vedessä.  Kivet  otetaan  pois  ja 
luumut  prässätään  seulan  lävitse, 
lisätään  sokeri,  liivakko,  joka  on  lio¬ 
tettu  y2  kupil.  luumulientä,  ja  viimek¬ 
si  kerma,  kovaksi  vatkattuna.  Pan¬ 
naan  hyytymään  muottiin.  Kaade¬ 
taan  vadille  ja  koristetaan  vispatulla 
kermalla.  Kuivatuista  luumuista 
(prunes)  valmistetaan  putinki  samal¬ 
la  tavalla. 


Kylmä  suklaati  putinki. 

1  y2  unssia  suklaata 

4  ruokalus.  sokeria 

5  munanruskuaista 

7  lehteä  tai  5  ruokalus.  liivakkoa 

2  kupil.  maitoa 

2  kupil.  kermaa 

Kiehauta  maito  ja  suklaati.  Munan- 
ruskuaiset  vispataan  sokerin  kanssa 
ja  kiehuva  maito  kaadetaan  vähitel¬ 
len  sekaan.  Vatkataan  tulella  siksi, 
että  saottuu.  Liivakko  pannaan  se¬ 
kaan  ja  annetaan  jäähtyä.  Kun  seos 
on  alkanut  kovettua  (se  ei  saa  hyy¬ 
tyä  kokkareiksi),  lisätään  vispattu 
kerma  seokseen  ja  pannaan  muottiin 
hyytymään.  Tarjotaan  muotista  pois 
kaadettuna  vispatun  kerman  kanssa. 


Cold  Plum  Pudding. 

y2  lb.  of  plums 
1  y2  cupfuls  of  cream 
5  leaves  or  4  tablesp.  of  gelatine 
*4  lb.  of  sugar 

Cook  plums  until  tender  in  a  small 
quantity  of  water.  Stone  and  press 
through  a  sieve;  add  sugar  gelatine 
dissolved  in  y2  cupful  of  plum  liquor 
and  lastly  cream  whipped  to  a  froth. 
Set  to  firm  in  a  mold.  Turn  on  a 
serving  dish  and  garnish  with 
whipped  cream.  Prune  pudding  may 
be  prepared  in  the  same  way. 

j 


Cold  Chocolate  Pudding. 

1  y2  ozs.  of  chocolate 

4  tablespoonfuls  of  sugar 
yolks  of  5  eggs 

7  leaves  or  5  tablesp.  of  gelatine 
2  cupfuls  of  milk 
2  cupfuls  ot  cream 
Boil  up  milk  and  chocolate.  Whip 
yolk  with  sugar,  pour  the  boiling 
milk  gradually  into  it.  Stir  well  on 
the  fire  until  it  thickens.  Mix  with 
gelatine  and  set  to  cool.  When  the 
mixture  begins  to  harden  it  must  be 
free  from  lumps;  add  the  whipped 
cream  and  pour  in  a  mold  to  stiffen. 
Unmold  and  serve  with  whipped 
cream. 
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Nougat  putinki. 

3  munanvalkuaista  vatkataan  ko¬ 
vaksi,  lisätään  2  ruokalus.  sokeria, 
2  ruokalus.  hienoksi  hakattua  man¬ 
telia,  2  kupil.  maitoa  kiehautetaan, 
munanvalkuaiset  pannaan  lusikalla 
maidon  sekaan  ja  annetaan  kiehua 
muutama  minuutti.  Kokkareet  noste¬ 
taan  valumaan  ja  maitoon  lisätään  3 
munaruskuaista,  2  ruokalus.  sokeria 
vatkattuna  ja  y2  ruokalus.  maissi 
(corn  starch)  jauhoja.  Vatkataan 
tulejla  siksi,  että  saottuu,  lisätään 
8  liivakon  lehteä,  sulatettuna,  anne¬ 
taan  seoksen  jäähtyä.  Kun  se  on 
jäähtynyt,  pannaan  vähän  konjakkia 
ja  5  ruokalus.  vispattua  kermaa  se¬ 
kaan.  Ensin  ladotaan  vormun  pohjal¬ 
le  valkuaiskokkareet,  niiden  päälle 
kaadetaan  hiljalleen  1  kupil.  hyytelöä 
valmistettu  1  pak.  sitruuna  hyytelöä 
(jelly)  ja  IV2  kupil.  vettä.  Kun  se 
on  hyytynyt,  kaadetaan  kermaseos 
päälle  ja  annetaan  hyytyä. 

Sammalputinki  mantelien  kera. 

2  unssia  mantelia 
2  unssia  sokeria 
y2  kupil.  maitoa 
2  munaa 

6  lehteä  tai  4  ruokalus.  Jiivakkoa 
1  paintti  paksua  kermaa 
Mantelit  kuoritaan,  riivataan  ja 
hierotaan  sokerin  kanssa  hienoksi. 
Manteliseos,  maito  ja  munat  seotetaan 
tulella  siksi,  että  se  sakenee,  liivakon- 
lehdet  sulatetaan  sekaan ;  kun  seos 
on  jäähtynyt,  lisätään  siihen  kovaksi 
vispattu  kerma.  Seos  kaadetaan  ve¬ 
dellä  kasteltuun  muottiin  ja  annetaan 
hyytyä.  Kaadetaan  muotista  ja  ko¬ 
ristellaan  leivoksilla  ja  marjoilla. 

Orleanssi  putinki. 

3V2  kupil.  maitoa 
3y2  kupil.  kermaa 


Nougat  Pudding. 

Beat  3  whites  of  eggs  until  stiff, 
add  2  tablespoonfuls  of  sugar  and  2 
tablespoonfuls  of  finely  chopped  al¬ 
monds.  Boil  2  cupfuls  of  milk,  drop 
the  beaten  whites  with  spoon  into  it 
and  let  boil  for  a  few  minutes.  Then 
take  out  the  drops  and  set  to  drain. 
Add  3  yolks,  whipped  with  2  table¬ 
spoonfuls  of  sugar  and  y2  tablespoon¬ 
ful  of  corn  starch  into  the  milk.  Stir 
the  mixture  over  the  fire,  until  it 
thickens,  add  8  gelatine  leaves,  dis¬ 
solved,  and  let  cool.  When  cold,  mix 
with  a  little  brandy  and  5  tablespoon¬ 
fuls  of  whipped  cream.  Lay  the  white 
drops  on  the  bottom  of  the  mold, 
then  pour  on  them  slowly  1  cupful 
of  jelly  and  1  y2  cupfuls  of  water. 
When  firm,  lay  the  cream  mixture  on 
it  and  set  to  harden. 


Moss  Pudding  with  Almonds. 

2  ozs.  of  almonds 
2  ozs.  of  sugar 
y2  cupful  °f  milk 
2  eggs 

6  leaves  or  4  tablesp.  of  gelatine 
1  pint  of  rich  cream 
Blanch  almonds  and  pound  with 
sugar  to  a  paste.  Stir  the  almond 
paste,  milk  and  eggs  on  the  fire  to  a 
thick  mixture,  add  gelatine  leaves, 
dissolved  in  a  small  quantity  of 
water;  when  cool,  add  the  whipped 
cream  into  it.  Wet  a  mold  with 
cold  water,  pour  the  mixture  into  it, 
set  to  stiffen.  Unmold,  garnish 
with  macaroons  and  berries. 

Orleans  Pudding. 

3 y2  cupfuls  of  milk 
3  y2  cupfuls  of  cream 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


239 


4  ruokalus.  sokeria 

6  munanruskuaista 

10  lehteä  tai  8  ruokalus.  liivakkoa 

vaniljaa  maun  mukaan 

Kaikki  yllämainitut  aineet,  paitsi 
kerma,  vatkataan  kastrullissa,  kunnes 
seos  sakenee.  3  y2  kupil.  paksua  ker¬ 
maa  vatkataan  vaahdoksi  ja  seotetaan 
jäähtyneeseen  seokseen.  Seos  jaetaan 
kolmeen  osaan.  Yksi  osa  värjätään 
punaiseksi,  toinen  suklaanväriseksi 
ja  kolmas  jätetään  Valkoseksi.  Pane 
kerroksittain  muottiin. 

Omena  lunta. 

Omenat  keitetään  pehmeiksi,  puser¬ 
retaan  seulan  lävitse  ja  annetaan 
jäähtyä. 

1  paintti  omenasosetta 

1  kupil.  sokeria 

3  munanvalkuaista 

1  teelus.  sitruunan  mehua 

Omenasoseen  seotetaan  sokeri  ja 
sitruunan  mehu.  Viimeksi  pannaan 
valkuaiset,  kovaksi  vatkattuna.  Tar¬ 
jotaan  pienissä  lasi  astioissa.  Vis¬ 
pattu  kerma  päällä. 

Omenakräämiä. 

1  paintti  kermaa 

2  kupil.  omenasosetta  (keitetty 

sokerin  kera) 

y2  sitruunan  kuorta  riivattuna 

7  liivakon  lehteä  tai  5  ruokalus. 

Omenasoseen  seotetaan  sitruunan 

kuori  ja  liivakko.  Viimeksi  pannaan 
kovaksi  vatkattu  kerma  sekaan.  Kaa¬ 
detaan  vedellä  kasteltuun  muottiin 
ja  annetaan  hyytyä.  Kaadetaan  va¬ 
dille  ja  koristetaan  hedelmillä  ja  lei¬ 
voksilla. 

Lumi  putinki. 

Valmista  2  kupil.  sitruuna-  tai  vii- 
nihyytelöä,  anna  jäähtyä  ja  ennen 
kun  se  ehtii  kovettua,  vatkaa  vaah- 


4  tablespoonfuls  of  sugar 
yolks  of  6  eggs 

10  leaves  or  8  tablesp.  of  gelatine 
vanilla  to  flavor 

Stir  all  the  above  ingredients,  ex¬ 
cept  cream,  in  a  saucepan  until  the 
mixture  is  thick.  Beat  the  cream  to 
a  froth,  and  mix  with  the  cold  mass, 
add  sugar  and  divide  into  three  parts. 
Have  the  parts  red,  chocolate  and 
cream  colored.  Pile  the  parts  in  a 
mold. 

Apple  Snow. 

Cook  apples  until  tender,  force 
through  a  sieve  and  set  to  cool. 

1  pint  of  apple  sauce 
1  cupful  of  sugar 
3  whites 

1  teaspoonful  of  lemon  juice 

Mix  apple  sauce  with  sugar  and 
lemon  juice.  Lastly  add  whites,  beaten 
stiff.  Serve  in  small  glasses,  covered 
with  whipped  cream. 


Apple  Cream. 

1  pint  of  cream 
cupfuls  of  apple  sauce  (cooked 
with  sugar) 
y2  grated  lemon  rind 
7  leaves  or  5  tablesp.  of  gelatine 
Mix  apple  sauce  with  lemon  rind 
and  gelatine.  At  the  last  add  cream, 
whipped  to  a  froth.  Wet  a  mold  with 
cold  water  and  pour  the  cream  mix¬ 
ture  into  it.  Let  get  firm.  Turn  on 
a  serving  dish,  garnish  with  fruit 
and  macaroons. 

Snow  Pudding. 

Prepare  2  cupfuls  of  lemon-  or 
wine  jelly,  let  cool,  and  before  it  is 
firm,  whip  it  to  a  froth.  Beat  3 
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doksi.  Vatkaa  myöskin  3  munan¬ 
valkuaista,  yhdistä  seokset  ja  jatka 
vatkaamista  siksi,  että  se  pysyy  koh¬ 
dallansa  eikä  laskeudu.  Pane  vor¬ 
muun,  tai  pistä  lusikalla  lasi  astiaan. 
Tarjoa  joko  vispatun  kerman  tai  mu- 
nahyy telon  (custard)  kanssa.  Hyyte¬ 
lö  voidaan  vatkata  myöskin  ilman 
munanvalkuaista.  Appelsiinihyytelöä 
voi  valmistaa  samalla  tavalla. 

Lumi  putinki. 

1  kupil.  ohutta  kermaa 

2  unssia  sokeria 

1  teelus.  vaniljaa 

2  munanruskuaista 

2  kupil.  paksua  kermaa 

2  unssia  leivoksia 
Ohut  kerma  kiehautetaan.  Munan- 
ruskuaiset  vispataan  sokerin  kera  ja 
kiehuva  kerma  kaadetaan  vähitellen 
joukkoon.  Sekotetaan  tulella,  kunnes 
sakenee.  Nosta  kastrulli  tulelta,  an¬ 
na  seoksen  jäähtyä.  Lisää  siihen  sit¬ 
ten  paksu  kerma  kovaksi  vaahdoksi 
vatkattuna  Huuhdo  muotti  kylmällä 
vedellä.  Lado  siihen  vuorotellen  lei¬ 
voksia  ja  kermaseosta.  Peitä  tark¬ 
kaan  kannella.  Aseta  muotti  astiaan, 
jossa  on  survottua  jäätä  ja  suolaa. 
Anna  seisoa  siinä  6 — 7  tuntia.  Kaada 
vadille  ja  korista  leivoksilla. 

Lumivuori. 

6  munanvalkuaista  vatktaan  kovak¬ 
si  vaahdoksi,  noin  20  minuuttia.  Seu¬ 
lotaan  V2  paunaa  heinoa  sokeria  mo¬ 
neen  kertaan  ja  seotetaan  varovasti 
munavaahdon  sekaan.  Voidellulle 
jauhotetulle  pellille  puserretaan  pus¬ 
sin  lävitse  suurempia  ja  pienempiä 
renkaita  jotka  kuivataan  miedossa 
uunin  lämmössä,  asetetaan  vadille 
päällekkäin  pyramiidin  muotoon,  täy¬ 
tetään  vanilja-jäätelöllä,  tai  kerma- 
hyytelöllä.  Koristetaan  päältä  vispa¬ 
tulla  kermalla. 


whites  of  eggs  until  stiff,  add  it  to 
the  jelly  and  continue  beating  until 
it  is  stiff  enough  to  hodl  its  shape. 
Put  in  a  mold  or  drop  with  spoon 
into  a  glass  dish.  Serve  with  whipped 
cream  or  custard.  The  jelly  may  be 
beaten  also  without  whites  of  eggs. 
Orange  jelly  may  be  made  in  the 
same  way. 


Snow  Pudding. 

1  cupful  of  thin  cream 

2  ozs.  of  sugar 

1  teaspoonful  of  vanilla 

yolks  of  2  eggs 

2  cupfuls  of  rich  cream 

2  ozs.  of  macaroons 

Boil  up  the  cream.  Beat  yolks 
with  sugar  and  pour  the  boijing 
cream  gradually  into  it.  Stir  on  the 
fire  until  it  thickens.  Remove  the 
saucepan  from  the  fire,  let  cool.  Add 
the  rich  cream,  beaten  to  a  froth, 
into  the  mixture.  Rinse  a  mold  with 
cold  water.  Put  in  it  layers  of  ma¬ 
caroons  and.  cream  alternately.  Cover 
closely.  Place  the  mold  in  a  pail  of 
cracked  ice  and  salt.  Let  stand 
6 — 7  hours.  Turn  on  a  serving  dish 
and  garnish  with  macaroons. 


Snow  Pyramid. 

Beat  6  whites  to  a  firm  froth 
(about  20  minutes).  Sift  %  pound 
of  powdered  sugar  several  times  and 
mix  carefully  with  the  froth  of 
eggs.  Force  through  a  pastry  bag 
upon  a  floured  baking  sheet,  forming 
into  larger  and  smaller  rings.  Dry 
i  a  slow7  oven.  Pile  on  a  serving 
dish  so  as  to  give  the  appearance 
of  a  pyramid,  fill  wtih  vanilla  ice 
cream  or  cream  jelly.  Garnish  the 
sides  and  the  top  with  whipped 
cream. 
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Kerma  hyydyke. 

2  Y2  kupil.  kermaa 

3  ruokalus.  hienoa  sokeria 

1  teejus.  vaniljaa 

4  liivakon  lehteä  tai  3  ruokalus. 

Kerma  vatkataan  sokerin  kanssa. 

Liivakko  sulatetaan  vedessä  ja  seo- 
tetaan  varovasti  kerman  sekaan,  se¬ 
kä  vanilja.  Kermaseos  kaadetaan  la- 
siastiaan  hyytymään.  Koristetaan  lei¬ 
voksilla  ja  marjahyytelöllä. 

Täytetyt  tötteröt. 

Valmista  taikina  kuten  kääretort- 
tuihin.  Levitä  seoksesta  voidelluille 
pellille  pyöreitä  kakkuja,  joka  heti 
taivutetaan  tötterön  muotoon.  Juuri 
ennen  tarjolle  viemistä  täytetään  töt¬ 
teröt  vispilöidyllä  kermalla,  mauste¬ 
taan  sokerilla  ja  marjahillolla. 

Hedelmä  hyydyke. 

Kaikista  tuoreista  tai  säilytetyistä 
hedelmistä  voi  valmistaa  kerman 
kanssa  hyviä  jälkiruokia  nopeasti. 
Hedelmät  joko  prässätään  seulan  lä¬ 
vitse,  tai  käytetään  paloiteltuina. 
Kahteen  kupilliseen  hedelmiä  laske¬ 
taan  yksi  unssi  liivakkoa,  joka  sula¬ 
tetaan  hedelmämehun  sekaan;  maus¬ 
tetaan  sokerilla,  sitruuna-  ja  appel¬ 
siinimehulla,  sekä  viinillä.  Vispilöi 
seosta  siksi,  että  se  jäähtyy  ja  lisää 
vähitellen  2 y2  kupil.  vispattua  ker¬ 
maa  sekaan  ja  pane  kasteltuun  vor¬ 
muun  hyytymään.  Mansikoista,  ana¬ 
naksesta,  persikoista,  luumuista  ja 
omenista  voi  valmistaa  hyydykettä 
tällä  tavoin. 

Appelsiini  putinki. 

3  munaa 

2  kupil.  kermaa 

8  lehteä  tai  5  ruokalus.  liivakkoa 
%  kupil.  sokeria 

1  kupil.  appelsiini  mehua 

1  ruokalus.  sitruunan  mehua 


Blanc  Mange. 

2 y2  cupfujs  of  cream 

3  teaspoonfuls  of  powdered  sugar 
1  teaspoonful  of  vanilla 

4  leaves  or  3  tablesp.  of  gelatine 
Whip  cream  with  sugar  to  a  froth. 

Add  carefully  gelatine,  dissolved  in 
water  and  vanilla.  Pour  in  a  serving 
dish  to  stiffen.  Garnish  with  maca¬ 
roons  and  fruit  jelly. 


Filled  Cones. 

Prepare  a  hatter  as  for  roll  tart. 
Spread  on  a  buttered  baking  sheet 
shaping  it  into  round  cakes.  Bake. 
Roll  immediately  into  cones.  Just 
before  serving  fill  the  cones  with 
whipped  cream  mixed  with  sugar  and 
jam. 

Fruit  Cream. 

Desserts  may  he  quickly  prepared 
of  all  kinds  of  fresh  or  canned  fruit 
by  adding  cream  to  them.  Pass  the 
fruit  through  a  sieve  or  cut  them 
in  pieces.  Allow  1  oz.  of  gelatine 
to  2  cupfuls  of  fruit.  Dissolve  gela¬ 
tine  in  fruit  juice;  season  the  mix¬ 
ture  of  fruit  with  sugar,  lemon-  and 
orange  juice  and  wine.  Stir  the  mix¬ 
ture  until  cool,  add  gradually  2V2 
cupfuls  of  whipped  cream.  Put  in 
a  wet  mold  to  harden.  Fruit  cream 
may  be  made  in  this  way  of  straw¬ 
berries,  pineapples,  peaches,  plums 
and  apples. 


Orange  Cream. 

3  eggs 

2  cupfuls  of  cream 
8  leaves  or  6  tablesp.  of  gelatine 

%  cupful  of  sugar 

1  cupful  of  orange  juice 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 
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Munanruskuaiset  ja  sokeri  vispa¬ 
taan,  lisätään  appelsiini-  ja  sitruunan 
mehu  ja  vispataan  tulella  siksi,  että 
saottuu.  Liivakko  sulatettuna  pan¬ 
naan  sekaan  ja  annetaan  jäähtyä. 
Kerma  vispattuna  vaahdoksi,  samoin 
munanvalkuaiset  kovaksi  vatkattuna 
pannaan  sekaan  ja  kaadetaan  vedellä 
kasteltuun  muottiin.  Tarjotaan  vor¬ 
musta  pois  kaadettuna. 


Appelsiinikerma  koreissa. 

12  appelsiinia 

Seos: 

3  munanruskuaista 

2  unssia  sokeria 

1  kupil.  ohutta  kermaa 

V2  sitruunan  kelt.  kuori  riivattuna 

1  appelsiinin  kuori  riivattuna 

5  appelsiinin  mehu 

6  lehteä  tai  4  ruokalus.  liivakkoa 
iy2  kupil.  paksua  kermaa 

Ohut  kerma  pannaan  tulelle  sekä 
kuoret  ja  annetaan  kiehahtaa.  Mu¬ 
nanruskuaiset  ja  sokeri  vispataan, 
kiehuva  kerma  kaadetaan  vähitellen 
sekaan,  vispataan  tulella,  siksi  että 
saottuu  ja  annetaan  jäähtyä.  Appel¬ 
siinimehu  ja  liivakko  sulatettuna  pan¬ 
naan  sekaan.  Viimeksi  paksu  kerma 
vispattuna.  Appelsiinikorit  täytetään 
tällä  seoksella. 

Korit: 

Valitse  yhdenkokoisia  appelsiinia. 
Puolesta  appelsiinista  leikataan  kuori 
pois  siten,  että  keskelle  jää  %  tuu¬ 
man  levyinen  kaistale  sangaksi.  He¬ 
delmäliha  otetaan  pois  sisältä.  Ko¬ 
rin  reunat  ja  sanka  leikataan  har¬ 
koille. 

Sitruuna  kräämi. 

4  munanruskuaista 

5  lehteä  tai  3  ruokalus.  liivakkoa 


Whip  yolks  and  sugar,  add  orange- 
and  lemon  juice  and  stir  on  the  fire 
untij  thick.  Then  add  dissolved  ge¬ 
latine  and  let  cool.  Pour  whipped 
cream  and  whites,  beaten  stiff  and 
dry,  into  the  mixture.  Turn  in  a 
wet  mold.  Unmold  on  a  serving  dish. 


Orange  Cream  in  Baskets. 

12  oranges 

Mixture: 

3  yolks 

2  ozs.  of  sugar 
1  cupful  of  thin  cream 
y2  grated  yellow  lemon  rind 
1  grated  orange  rind 
juice  of  5  oranges 
6  leaves  or  4  tablesp.  of  gelatine 
1  y2  cupful  of  rich  cream 
Put  thin  cream  with  orange-  and 
lemon  rinds  in  a  saucepan.  Place  on 
the  fire  and  Jet  boil  up.  Whip  yolks 
and  sugar  together,  add  the  boiling 
cream  gradually  into  it,  stirring  over 
the  fire,  until  it  thickens.  Set  to 
cool.  Then  mix  it  with  orange  juice 
and  gelatine.  Lastly  add  the  ^whipped 
rich  cream.  Fill  baskets  writh  the 
above  mixture. 

Baskets: 

Take  oranges  of  equal  size.  Re¬ 
move  one  half  from  each  one,  leaving 
ermaining  part  in  shape  of  basket 
with  a  handle.  Remove  pulp.  Notch 
the  edges  of  the  peel  in  points. 


Lemon  Cream. 

yolks  of  4  eggs 

5  leaves  or  3  tablesp.  of  gelatine 
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1  kupil.  sokeria 
1  appelsiinin  kuori 
1  sitruunan  mehu 
1  kupil.  vettä 

1  paintti  kermaa 

Vispilöi  munanruskuaiset  ja  sokeri 
kattilassa,  pane  muut  aineet  sekaan, 
paitsi  kerma,  joka  on  erikseen  vispi- 
löitävä  vaahdoksi.  Aseta  kattila  tu¬ 
lelle  ja  vispilöi  seosta,  kunnes  se  sa¬ 
kenee,  jonka  jälkeen  annat  sen  jääh¬ 
tyä  yhä  vispilöiden.  Pane  kerma- 
vaahto  sekaan  ja  kaada  seos  vor¬ 
muun  hyytymään.  Tarjoa  hedelmäkas- 
tikkeen  tai  kerman  kanssa. 

Riisi  kermahyytelö. 

1  kupil.  riisiryyniä  huuhdotaan  ja 
keitetään  pehmeiksi  6  kupil.  maidon 
kanssa  ja  maustetaan  3  ruokalus.  so¬ 
keria.  Annetaan  jäähtyä.  Lisätään 
puolen  sitruunan  kuori  ja  mehu,  3 
ruokalus.  sulatettua  liivakkoa  tai  4 
lehteä  sulatettuna  vedessä.  Viimeksi 
seotetaan  3  kupil.  kermaa  vatkattuna 
vaahdoksi.  Tarjotaan  mehukastin 
kanssa. 

Suklaa  kermahyydyke. 

2  kupil.  paksua  kermaa 
2  unssia  suklaata 

2  ruokalus.  sokerijauhoa 

6  lehteä  tai  4  ruokalus.  liivakkoa 
y2  kupil.  vettä 
1  teelus.  vaniljaa 

Sulata  suklaa  kastrullissa,  lisää  so¬ 
keri,  vesi,  liivakko  ja  vanilja.  Sit¬ 
ten  kun  liivakko  kokonaan  on  sula¬ 
nut,  anna  seoksen  jäähtyä.  Vispilöi 
kerma  vaahdoksi  ja  siivilöitse  jääh¬ 
tynyt  hyydyke  kermavaahdon  sekaan. 
Pane  kasteltuun  muottiin  hyytymään. 

Charlotte  Russe. 

3  painttia  paksua  kermaa 
1  kupil.  sokeria 

6 — 7  liivakon  lehteä 


1  cupful  of  sugar 
1  orange  rind 
juice  of  1  lemon 
1  cupful  of  sherry 
1  pint  of  cream 

Whip  the  yolks  and  sugar  in  a 
saucepan;  add  all  other  ingredients, 
except  cream,  which  has  to  be  whip¬ 
ped  to  a  froth  separately.  Place  the 
asucepan  on  the  fire  stirring  mixture 
until  it  thickens;  then  set  to  cool 
whipping  continually.  Pour  the  beaten 
cream  into  it  and  put  the  mixture 
in  a  mold  to  harden.  Serve  with 
fruit  sauce  or  cream. 

Rice  Cream  Jelly. 

Rinse  1  cupful  of  rice  and  cook 
with  6  cupfuls  of  milk  until  tender. 
Season  with  3  tablespoonfuls  of  sugar. 
Let  cool.  Add  rind  and  juice  of  y2 
lemon,  3  tablespoonfuls  or  4  leaves 
of  gelatine  dissolved  in  water.  At  the 
last  mix  with  3  cupfuls  of  cream 
whipped  to  a  froth.  Serve  with  any 
kind  of  fruit  sauce. 


Chocolate  Cream. 

2  cupfuls  of  rich  cream 

2  ozs.  of  chocolate 

2  tablesp.  of  powdered  sugar 

8  leaves  or  4  tablesp.  of  gelatine 
y2  cupful  of  water 

1  teaspoonful  of  vanilla 
Melt  chocolate  in  a  saucepan;  add 
sugar,  water,  gelatine  and  vanilla  into 
it.  Set  the  mixture  to  cool,  when 
gelatine  is  all  dissolved.  Beat  cream 
to  a  froth  and  pass  the  cold  chocolate 
mixture  through  a  sieve  into  it.  Put 
in  a  wet  mold  to  stiffen. 

Charlotte  Russe. 

3  pints  of  thick  cream 

1  cupful  of  sugar 

6 — 7  leaves  of  gelatine 
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1  teelus.  vaniljaa  tai  vähän  sit¬ 
ruunaa 

Sulata  liivakko  y2  kupillisessa  vet¬ 
tä.  Vispilöi  kerma  vaahdoksi,  lisää 
sokeri  ja  vanilja,  sekä  liivakko,  kun 
se  vähän  on  jäähtynyt.  Päällystä  muo¬ 
tin  pohja  ja  reunat  pitkillä  sokeri- 
leivoksilla  (lady  fingers),  tai  valmis¬ 
ta  kääre-torttu  taikinasta  levy  ja 
leikkaa  siitä  viipaleita  muotin  ko’on 
jälkeen,  jotka  asetetaan  vormun  poh¬ 
jalle  ja  reunoille.  Muotti  täytetään 
kermaseoksella  ja  annetaan  hyytyä. 
Kaadetaan  vormusta,  koristetaan  pääl¬ 
tä  viinihyytelöllä  ja  vispatulla  ker¬ 
malla.  Muotti  voidaan  täyttää  erilai¬ 
silla  hedelmähyydykkeillä. 


Charlote  mansikat. 

Halkase  pitkittäin  suuria  yhden- 
kokoisia  mansikoita.  Kastele  ne  sit¬ 
ruuna  hyytelössä,  joka  on  värjätty 
punasella  ja  peitä  näillä  vormun  poh¬ 
ja  ja  reunat,  litteä  puoli  vormua  vas¬ 
ten.  Täytä  muotti  seuraavalla  seok¬ 
sella: 

%  kupil.  kermaa  (ohutta) 

2  ruokalus.  sokeria 
V2  teelus.  vaniljaa 
1  y2  kupil.  kermaa 

6  lehteä  tai  4  ruokalus.  liivakkoa 
vähän  pieniä  leivoksia 
mansikoita  paloiteltuna 
Sulata  liivakko  ohuessa  kermassa 
sokerin  kanssa,  lisää  vanilja  ja  anna 
jäähtyä.  Pane  vispattu  kerma,  va¬ 
nilja  ja  leivokset  sekaan;  kaada  kas¬ 
teltuun  muottiin  ja  anna  hyytyä.  Lei¬ 
vosten  asemesta  voi  käyttää  keitetty¬ 
jä  riisiä.  Tarjotaan  vormusta  pois 
kaadettuna. 

Charlotte  ananas. 

Kuori  ja  hienonna  yksi  ananas,  kun 
ensin  kaikki  mustat  silmät  on  ero¬ 
tettu.  Liota  7  liivakon  lehteä  ana- 


1  teaspoonful  of  vanilla  or  a  few 
drops  of  lemon  juice 
Dissolve  gelatine  in  y2  cupful  of 
water.  Whip  cream  to  a  froth,  add 
sugar,  vanilla  and  gelatine  when  the 
latter  has  cooled  down  a  little.  Cover 
the  bottom  and  the  sides  of  the  mold 
with  lady  fingers,  or  roll  puff  paste 
into  a  sheet  and  cut  slices  in  shape 
of  the  mold,  laying  them  on  the  bot¬ 
tom  and  sides.  Fill  the  mold  with 
cream  mixture  and  set  to  harden. 
Unmold,  garnish  with  wine  jelly  and 
whipped  cream.  The  mold  may  be 
filled  also  with  fruit  creams. 


Strawberries  ä  la  Charlotte. 

Split  lengthwise  big  strawberries 
of  equal  size.  Dip  in  red-colored  le¬ 
mon  juice  and  cover  the  bottom  and 
the  sides  of  the  mold  with  the  straw¬ 
berries,  laying  them  with  the  flat 
side  down.  Fill  the  mold  with 
following  mixture: 

y±  cupful  of  thin  cream 
2  tablespoonfuls  of  sugar 
y2  teaspoonful  of  vanilla 
1  y2  cupfuls  of  cream 
6  leaves  or  4  tablesp.  of  gelatine 
a  few  macaroons 
strawberries  cut  in  pieces 
Dissolve  gelatine  with  sugar  in 
thin  cream,  add  vanilla  and  let  cool. 
Then  put  whipped  cream,  vanilla  and 
macaroons  into  it.  Pour  in  a  wet 
mold  and  set  to  stiffen. 

Instead  of  macaroons  boiled  rice 
may  be  used.  Serve  unmolded. 


Pineapple  ä  la  Charlotte. 

Remove  skin  and  eyes  from  pine¬ 
apple.  Chop.  Dissolve  7  leaves  of 
gelatine  in  pineapple  juice  by  stirring 
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kerma.  Pane  muottiin  hyytymään,  on  the  fire,  add  1  cupful  of  sugar 
Tarjoa  muotista  pois  kaadettuna  ja  into  it  and  mix  it  with  the  chopped 
korista  ympäriltä  kokonaisilla  man-  pineapple.  When  cool,  add  1  pint 
sikoilla.  of  whipped  cream.  Put  in  a  wet 

mold  to  form. 

Mansikat  riisien  kanssa. 


Pese  a/4  paunaa  riisiä  ja  keitä  pal¬ 
jossa  vedessä,  johon  on  pantu  1  sit- 
runan  mehu,  pehmeiksi.  Pane  astiaan 
ja  kaada  sokerista  ja  vedestä  keitet¬ 
tyä  lientä  päälle  sekä  sitruunan  ja 
appelsiinin  kuori.  Kun  on  jäähtynyt, 
pane  kerroksittain  muottiin  riisiä  ja 
pieniä  mansikoita,  kaada  paksua  so¬ 
keriliuosta  päälle  ja  anna  kovettua. 
Tarjoa  koristettuna  vispatulla  ker¬ 
malla. 

Keitettyjä  mansikoita. 

Keitä  2  kupil.  sokeria  ja  1  kupil. 
vettä  15  minuuttia.  Pane  mansikat 
sekaan  ja  anna  kiehahtaa.  Kaada  as¬ 
tiaan  ja  anna  jäähtyä.  Tarjoa  lasi- 
astiassa,  vähän  lientä  kaadettuna 
päälle. 

Raparperi  ja  tapioca. 

3 — 4  kupil.  kiehuvaa  vettä 

y2  kvarttia  paloiteltua  raparperia 
nasmehussa  tulella,  lisää  1  kupillinen 
sokeria  ja  kaada  seos  ananaksen  se¬ 
kaan.  Kun  se  on  jäähtynyt,  lisää 
1  paintti  vispattua  kermaa  joukkoon 
ja  kaada  vedellä  valeltuun  muottiin 
hyytymään. 

Mansikka  muusi. 

/ 

3  kupil.  kermaa 

iy2  kupillista  puserrettuja  mansi¬ 
koita 

1%  kupil.  sokeria 
y2  sitruunan  mehua 
7  lehteä  tai  5  ruokalus.  liivakkoa 

Pane  sokeri  mansikoitten  sekaan 
ja  anna  seisoa  puoli  tuntia,  lisää  sit¬ 
ruunan  mehu  ja  liivakko  sulatettuna. 
Kun  seos  alkaa  saota,  lisää  vispattu 


Strawberry  Mousse. 

3  cupfuls  of  cream 
iy2  cupfuls  of  strawberries,  juice 
and  pulp 

1 %  cupful  of  sugar 
juice  of  y2  lemon 
7  leaves  or  5  tablesp.  of  gelatine 
Mix  strawberries  with  sugar,  let 
stand  y2  hour,  add  lemon  juice  and 
gelatine,  dissolved.  When  the  mix¬ 
ture  begins  to  thicken  add  whipped 
cream  into  it.  Pour  in  a  mold  to 
get  firm.  Serve  unmolded,  garnished 
around  with  whole  strawberries. 


Strawberries  with  Rice. 

Wash  %  pound  of  rice  and  cook 
until  soft  in  deep  water,  mixed  with 
juice  of  1  lemon.  Turn  in  a  dish 
and  pour  liquor,  made  of  sugar  and 
water,  on  them.  Mix  with  lemon- 
and  orange  rinds.  When  cold,  put 
layers  of  rice  and  small  strawberries 
alternately  in  a  mold,  pour  syrup  on 
them  and  set  to  harden.  Serve  garn¬ 
ished  with  whipped  cream. 

Boiled  Strawberries. 

Cook  2  cupfuls  of  sugar  with  1  cup¬ 
ful  of  water  15  minutes.  Put  straw¬ 
berries  in  and  let  boil  up.  Pour  in 
a  bowl  and  let  cool  down.  Serve  in 
a  glass  dish,  with  a  small  quantity 
of  their  own  liquor. 

Rhubarb  with  Tapioca. 

3 — 4  cupfuls  of  boiling  water 

y2  quart  of  rhubarb,  cut  in  pieces 
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1  kupil.  sokeria 
y2  kupil.  tapiocaa 

2  teelus.  voita 

Liota  tapiocaa  kiehuvassa  vedessä 
10 — 15  minuuttia.  Pane  kastrulli  tu¬ 
lelle,  lisää  joukkoon  raparperi,  soke¬ 
ri  ja  voi.  Anna  hiljalleen  kiehua  y2 
tuntia  hämmentäen  usein,  jotta  ei 
seos  palaisi.  Kaada  muottiin,  tarjoa 
kylmänä  vadilla,  koristetaan  vaah¬ 
doksi  vispatulla  kermalla. 

Persikat  kerman  kanssa. 

Kuori  1  kvartti  persikoita,  poista 
kivet  ja  prässää  seulan  lävitse.  Su¬ 
lata  1  unssi  liivakkoa  mehun  se¬ 
kaan  kuumentamalla  sitä,  lisää  so¬ 
keria  maun  mukaan  ja  vähän  sitruu¬ 
nan  mehua.  Kun  seos  on  jäähtynyt, 
lisää  kaksi  kupillista  vispattua  ker¬ 
maa  ja  pane  vormuun  hyytymään. 

Kastanjoita  kerman  kanssa. 

Keitä  kastanjat,  kuori  ja  hiero  seu¬ 
lan  lävitse.  Mausta  sokerilla,  vanil¬ 
jalla  ja  suolalla,  pehmitä  kermalla. 
Seos  kuumennetaan,  asetetaan  vadil¬ 
le  joko  renkaan  tai  pyramiidin  muo¬ 
toon:  anna  jäähtyä.  Tarjoa  vispa¬ 
tulla  kermalla  ja  keitetyillä  omenilla 
koristettuna. 

MAKEAT  KASTEKKEET. 

Sitruunakastiketta  I. 

%  kupil.  sokeria 
*4  kupil.  sitruunan  mehua 
1  teelus.  voita 
*4  kupil.  vettä 
1  ruokalus.  corn  starchia 
%  kupil.  valkoviiniä 

Seota  sokeri  ja  corn  starch,  kaada 
kiehuva  vesi  haljallensa  sekaan,  hy¬ 
västi  seottaen,  keitä  siksi  että  corn 
starch  on  kirkas.  Ota  tulelta  ja  lisää 
sitruunan  mehu,  voi  sekä  valkoviini. 


1  cupful  of  sugar 
y2  cupful  of  tapioca 

2  teaspoonfuls  of  butter 

Soak  tapioca  in  boiling  water  10 — 
15  minutes.  Place  a  saucepan  on  the 
fire,  adding  rhubarb,  sugar  and  butter 
to  tapioca.  Let  simmer  y2  hour,  stir¬ 
ring  often,  so  as  not  to  burn  the 
mixture.  Mold,  serve  cold,  unmolded 
and  garnished  with  whipped  cream. 


.  Peach  Cream. 

Skin  1  quart  of  peaches,  stone  and 
force  through  a  sieve.  Dissolve  1  oz- 
of  gelatine  into  the  fruit  juice  by 
heating.  Add  sugar  to  taste  and  a 
little  lemon  juice.  When  cool,  add 
two  cupfuls  of  whipped  cream  and 
pour  in  a  mold  to  form. 


Chestnut  Cream. 

Cook  chestnuts,  skin  and  press 
through  a  sieve.  Season  with  sugar, 
vanilla  and  salt,  moisten  with  cream. 
Heat  the  mixture,  arrange  a  serving 
dish  in  form  of  a  ring  or  pyramid. 
Let  cool.  Garnish  with  whipped 
cream  and  cooked  apples. 


SWEET  SAUCES. 

Lemon  Sauce  I. 

%  cupful  of  sugar 
XA  cupful  of  lemon  juice 
1  teaspoonful  of  butter 
%  cupful  of  water 
1  tablespoonful  of  corn  starch 
%  cupful  of  white  wine 
Mix  sugar  with  corn  starch,  pour 
slowly  boiling,  water  in  it,  stirring 
well;  cook  until  corn  starch  is  clear. 
Remove  from  the  fire  and  add  lemon 
juice,  butter  and  white  wine. 
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Sitruunakastike  II. 

2  ruokalus.  voita 
1  sitruunan  mehu  ja  kuori 

1  kupil.  sokeria 

Vz  kupil.  valkoviiniä  tai  vettä 
4  munanruskuaista 

2  kupil.  kermaa 

Hiero  voi  ja  sokeri,  lisää  munan- 
ruskuaiset  vatkattuna  ja  vesi.  Seot- 
tele  vesiastiassa  tulella  siksi  että  se 
saottuu.  Ota  tulelta  ja  lisää  sitruu¬ 
nan  mehu  ja  kuori  riivattuna  sekä 
viini.  Jäähdyttyä  seotetaan  vispattu 
kerma  sekaan. 

Appelsiini  kastike. 

2  appelsiinin  mehu  ja  kuori 
2  teelus.  corn  starchia 
%  kupil.  sokeria 
1  ruokalus.  viinirypälehyytelöä  tai 
V2  sitruunan  mehu 

Seota  corn  starch  ja  sokeri,  kaada 
appelsiinin  mehu  ja  riivattu  kuori  se¬ 
kä  viinimarjahyytelö  joukkoon  ja 
seottele  tulella,  siksi  että  se  saottuu. 

Hedelmä  kastike. 

Kaikista  hedelmistä  voidaan  val¬ 
mistaa  putinkien  kanssa  tarjottavaksi 
kastiketta. 

Hedelmät  puserretaan  seulan  lävit¬ 
se,  maustetaan.  Tarjotaan  kylmänä 
tai  kuumana.  Kuumana  tarjottaessa 
voi  kasteketta  lisätä  vedellä  ja  saot- 
taa  arrowroot  jauhoilla.  Säilykehe- 
delmien  liemestä  saottamalla  arrow- 
root  jauhoilla  ja  maustettuna  viinillä 
tulee  hyvä  kastike. 

Hyytelö  kastike. 

Sulata  2  ruokalus.  sokeria  ja  1  ruo¬ 
kalus.  corn  starch  jauhoja.  Lisää  vä¬ 
hitellen  1  kupil.  kiehuvaa  vettä  ja 
anna  kiehua  viisi  minuuttia.  Ota 
tulelta  ja  lisää  1  ruokalus.  voita,  % 
kupil.  hyytelöä  (jelly)  ja  aseta  kuu¬ 
maan  vesiastiaan  siksi  kun  tarjoat. 


Lemon  Sauce  II. 

2  tablespoonfuls  of  butter 
juice  and  rind  of  1  lemon 

1  cupful  of  sugar 

V2  cupful  of  white  wine  or  water 
yolks  of  4  eggs 

2  cupfuls  of  cream 

Rub  butter  and  sugar  to  a  cream, 
add  beaten  yolks  and  water.  Stir  it 
in  a  saucepan  on  the  fire  until  thick. 
Remove  from  the  fire,  add  lemon 
juice,  grated  rind  and  wine.  When 
cool  mix  with  the  whipped  cream. 

Orange  Sauce. 

juice  and  rind  of  2  oranges 
2  teaspoonfuls  of  corn  starch 
%  cupful  of  sugar 
1  tablespoonful  of  currant  jelly 
or  juice  of  y2  lemon 

Mix  sugar  with  corn  starch,  add 
orange  juice  and  grated  rind,  then 
currant  jelly.  Stir  on  the  fire  until 
it  is  thick. 

Fruit  Sauce. 

Sauces  for  puddings  and  souffles 
may  be  made  of  all  kinds  of  fruit- 
Press  fruit  through  a  colander  and 
flavor.  Serve  cold  or  hot.  The  sauce 
may  be  mixed  with  water  and  thick¬ 
ened  with  arrowroot,  when  served 
hot.  A  good  sauce  may  be  made  of 
liquor  of  canned  fruit,  thickened 
ith  arrowroot  and  flavored  with  wine. 


Jelly  Sauce. 

Mix  2  tablespoonfuls  of  sugar  with 
1  tablespoonful  of  corn  starch.  Add 
slowly  1  cupful  of  boiling  water  and 
let  boil  5  minutes.  Remove  from  fire 
and  add  1  tablespoonful  of  butter, 
%  cupful  of  jelly.  Keep  in  double¬ 
boiler  until  it  has  to  be  served. 
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Mansikka  kastike. 

Keitä  1  kupil.  sokeria  ja  y2  kupil. 
vettä  10  minuuttia.  Kun  se  on  jääh¬ 
tynyt,  lisää  2  kupil.  seulan  läpi  hie¬ 
rottua  mansikkasosetta  ja  vähän  va¬ 
niljaa  sekaan.  Kaikista  hedelmistä 
voi  valmistaa  kasteketta  samalla  ta¬ 
valla  ja  tarjota  hedelmäputinkien 
kanssa. 

Viini  kastike. 

1  kupil.  vettä 
y2  kupil.  sherryä 
y2  kupil.  valkoviiniä  tai  madeiraa 
1  sitruunan  keltanen  kuori 
1 — 2  ruokalus.  arrowroot  jauhoja 
y2  kupil.  sokeria 

Seota  sokeri  ja  arrowroot,  kaada 
kiehuvaa  vettä  hiljallensa  sekaan  hy¬ 
västi  hämmentäen.  Keitä  siksi  että 
seos  on  kirkasta;  lisää  viinit  ja  sit¬ 
ruunan  keltainen  kuori.  Kastekkeen 
voi  myöskin  saottaa  muutamalla  mu- 
nanruskuaisella. 

Viini  kastike  (kova). 

%  kupil.  voita 
%  kupil.  hienoa  sokeria 
3  ruokalus.  madeira  viiniä 

Voi  ja  sokeri  hierotaan  vaahdoksi, 
lisätään  viini  hiljalleen  sekaan. 

Konjakki  kastike. 

y2  paunaa  sokeria 
%  kupil.  konjakkia 

1%  kupil.  vettä 

Keitä  sokeri  y2  kupil.  vettä,  siksi 
että  käy  vaalean  ruskeaksi  ja  sekoita 
sitten  loput  vedestä  joukkoon.  Anna 
sokeriliuoksen  jäähtyä,  vaan  ei  aivan 
kylmetä.  Kaada  kasteke  vanukkaalle, 
kun  se  on  vietävä  pöytään,  kaada 
varovasti  konjakki  päälle  ja  sytytä 
se.  Tarjotaan  luumu-  ja  ydin  vanu¬ 
kasten  kera. 


Strawberry  Sauce. 

Cook  1  cupful  of  sugar  in  y2  cup¬ 
ful  of  water  10  minutes.  When  cold, 
add  2  cupfuls  of  strawberies,  forced 
through  a  sieve  and  a  little  vanilla. 
Sauce  for  fruitpuddings  may  be  pre¬ 
pared  in  this  way  of  all  kinds  of 
fruit. 


Wine  Sauce. 

1  cupful  of  water 
y2  cupful  of  sherry 
y2  cupful  of  white  wine  or  madeira 
yellow  rind  of  1  lemon 
1 — 2  tablespoonfuls  of  arrowroot 
y2  cupful  of  sugar 
Mix  sugar  with  arrowroot,  pour 
boiing  water  slowly  into  it  stirring 
well.  Cook  until  the  mixture  is 
clear,  add  wines  and  yellow  lemon 
rind.  The  sauce  may  be  thickened 
also  with  yolk  of  an  egg. 


Wine  Sauce  (hard)f 

%  cupful  of  butter 
%  cupful  of  powdered  sugar 
3  tablespoonfuls  of  madeira 
Work  butter  and  sugar  to  a  cream, 
add  wine  slowly  to  it. 

Brandy  Sauce. 

y2  lb.  of  sugar 
%  cupful  of  brandy 
1  %  cupfuls  of  water 
Cook  sugar  in  y2  cupful  of  water 
to  a  light  brown  and  mix  it  with  the 
remaining  water.  Let  cool,  not  quite 
cold.  Turn  the  caramel  over  dessert, 
■when  serving  it,  pour  carefully  bran¬ 
dy  on  and  light  it.  Serve  with  plum 
and  marrow  puddings. 
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Kerma  kastike. 

Hiero  vaahdoksi  2  ruokalus.  voita 
ja  ruokalus.  sokeria;  lisää  2  munan- 
ruskuaista  vatkattuna  ja  %  kupil. 
kermaa  tai  maitoa.  Vatkaa  vesias¬ 
tiassa  tulella  kunnes  saottuu.  Ota 
tulelta  ja  pane  3  ruokalus.  viiniä  se¬ 
kaan. 

Vanilja  kastike. 

Voi  valmistaa  samaten  kuin  sitruu- 
nakastekkeen.  Sitruunan  asemesta 
käytetään  vaniljaa  tai  seuraava  seos: 

1  kupil.  kermaa 

1  ruokalus.  sokeria 

1  teelus.  vaniljaa 

2  munanruskuaista 

Vatkataan  tulella  kunnes  saottuu. 


Kova  kastike. 

Hiero  2  ruokalus.  voita  ja  1  kupil. 
sokeria  vaahdoksi,  mausta  sitruunan 
mehulla  ja  vaniljalla. 


Suklaa  kastike. 

Keitä  y2  kupil.  sokeria  ja  y2  ku¬ 
pillista  vettä  5  minuuttia;  lisää  3 
unssia  suklaata  sulatettuna,  vähän 
vaniljaa.  Anna  seisoa  kuumassa  vesi¬ 
astiassa,  siksi  kun  tarjoat.  Lisää  vä¬ 
hän  kermaa.  Jos  kasteke  näyttää 
löysältä,  voi  sitä  saottaa  arrowroot 
jauhoilla. 

Karamelli  kastike. 

Pane  1  kupil.  sokeria  kastekepan- 
nuun  ja  seota  siksi  että  se  on  rus¬ 
keata.  Lisää  1  kupil.  vettä  ja  anna 
kiehua  5  minuuttia.  Kun  se  on  jääh¬ 
tynyt,  lisää  vähän  viiniä  tai  vaniljaa. 


Cream  Sauce. 

Rub  2  tablespoonfuls  of  buter  and 
4  tablespoonfuls  of  sugar  to  a  cream; 
add  2  beaten  yolks  and  %  cupful  of 
cream  or  milk.  Whip  in  double-boiler 
until  thick.  Remove  from  the  fire 
and  mix  with  3  tablespoonfuls  of 
wine. 

Vanilla  Sauce. 

May  be  made  in  the  same  way  as 
lemon  sauce.  Instead  of  lemon  use 
vanilla  or  following  mixture:  1  cup¬ 
ful  of  cream,  1  '  tablespoonfuls  of 
sugar,  1  teaspoonful  of  vanilla  and  2 
yolks.  Whip  on  the  fire  until  thick. 


Hard  Sauce. 

Rub  2  tablespoonfuls  of  butter  and 
1  cupful  of  sugar  to  a  cream,  flavor 
with  lemon  juice  and  vanilla. 


Chocolate  Sauce. 

Cook  V2  cupful  of  sugar  and  V2 
cupful  of  water  5  minutes,  add  3  ozs. 
of  melted  chocolate  and  a  little  va¬ 
nilla.  Let  stand  in  double-boiler  un¬ 
til  served.  Add  a  little  cream.  When 
too  smooth  the  sauce  may  he  thick¬ 
ened  with  arrowroot. 


Caramel  Sauce. 

Put  1  cupful  of  sugar  in  a  sauce¬ 
pan  and  stir  until  it  is  browned.  Add 
1  cupful  of  water,  let  boil  5  minutes. 
When  cool,  add  a  little  wine  or  va¬ 
nilla. 
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JÄÄTELÖT.— FROZEN  DESSERTS. 

Jäätelöksi  sanotaan  yhteisellä  nimellä  kaikkia  kylmiä  jälkiruokia,  jot¬ 
ka  jäätymisen  kautta  saavat  tarpeellisen  kiinteyden.  Jäädyttäminen  toi¬ 
mitetaan  siten,  että  seos  asetetaan  jäähän  ja  suolaan.  Tähän  käytetään 
jäätelökonetta,  tai  muottia,  joka  asetetaan  jäällä  ja  suolalla  täytettyyn 
astiaan.  Jäätelöt  jaetaan  kolmeen  lajiin:  Kermajäätelöt  valmistetaan 
keitetystä  kermasta,  munanruskuaisista,  sokerista  ja  mausteista.  Vaahto- 
jäätelö  on  valmistettu  ilman  munia,  ainoastaan  kermasta,  hedelmiä  ja 
mausteita  seassa.  Vesijäätelöön  käytetään  vettä,  sokeria,  muserret¬ 
tuja  marjoja  tai  hedelmä-  ja  marjamehuja.  Se  vaatii  pitkällisempää  jää¬ 
dyttämistä  kuin  jäätelöt.  —  Sherbet.  Vesijäätelöön  lisätään  munanval¬ 
kuaista.  —  Jos  vesijäätelöön  on  seotettu  useammanlaisia  hedelmiä  sekä 
viiniä,  sanotaan  sitä  Sorbetiksi. 

Kermajäätelön  valmistus:  Vispilöi  munanruskuaiset  hyvästi 
sokerin  kanssa.  Kiehauta  kerma  tai  maito  ja  kaada  se  vähitellen  munien 
sekaan  hyvästi  vispilöiden.  Jatka  vispilöimistä  tulella  vesiastiaan  asetet¬ 
tuna  siksi  että  seos  paksunee.  Ota  tulelta  ja  anna  jäähtyä.  Pane  maus¬ 
teet  ja  kylmä  kerma  sekaan  ja  kaada  seos  jäädyttäjän  muottiin,  valmis¬ 
taaksesi  sen.  —  Hakkaa  jää  hienoksi,  jota  hienompaa  jää  on  sitä  pikemmin 
valmistuu  kermajäätelö.  Lunta  voi  käyttää  jään  asemasta.  Käytä  kar¬ 
keata  (Rock)  suolaa.  Aseta  muotti  jäädyttäjän  pyttyyn  ja  täytä  ympärystä 
kolmen  tuuman  paksulta  jäällä,  sitten  pane  väliin  1  tuuman  paksuinen 
kerros  suolaa.  Jatka  näin  siksi  kunnes  astia  on  täysi,  ja  katso  että  sitä 
voi  vääntää.  Sekoita  tasaisesti  ja  lujasti  noin  15 — 20  minuuttia  eli  siksi 
että  tuntuu  kovalta.  Kun  kerma  on  jäätynyt,  pyyhi  suola  huolellisesti 
kannesta,  joka  otetaan  pois  ja  lusikalla  painetaan  kerma  reunoilta  alas. 
Jos  hedelmiä,  vispattua  kermaa  tai  muuta  on  lisättävä  sekaan,  on  se  pan 
tava  täi]  öin  ja  seotettava  hyvästi  lusikalla  sekaan  ja  annettava  olla  edel¬ 
leen  jäässä  kunnes  tarjotaan.  Jos  jäätelö  on  pantava  vormuun,  pakataan 
se  huolellisesti  ja  lujaan,  että  ei  jää  reikiä  väliin.  Päällystä  tasoitetaan 
veitsellä,  kansi  asetetaan  päälle.  Pane  voita  kannen  reunan  ympäri,  että 
ei  vesi  pääse  sisälle. 

Pakkaa  muotti  jäähän  ja  suolaan  muutamaksi  tunniksi.  Jos  useamman 
lajista  jäätelöä  on  pantava  samaan  muottiin,  pannaan  ensin  yksi  laji,  anne¬ 
taan  vähän  jäätyä,  tämän  päälle  asetetaan  toinen  ja  näin  jatketaan  kunnes 
koko  vormu  on  täytetty. 

Muotista  pois  kaadettaessa  on  se  ensin  kasteltava  kylmässä  vedessä, 
jotta  suola  tulee  huuhdeltua  pois  muotin  ympäriltä.  Kasta  sitten  muotti 

äkisti  lämpimään  veteen  ja  kuivaa  vaatteella.  Nosta  kansi  pois  ja  kaada 
vadille. 
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Yksinkertainen  vanilja  kermajäätelö. 

1  kvartti  kermaa 
%  kupil.  sokeria 
1  vaniljapalko  tai  1  teelus.  vanil¬ 
ja  extractia. 

Pane  kerma  ja  sokeri  tulelle.  Pane 
mausteet,  kun  se  on  jäähtynyt  ja 
jäädytä.  Jos  kerma  on  paksua,  lisää 
vähän  maitoa. 

Vanilja  kermajäätelö. 

1  paintti  kermansekaista  maitoa 
1  paintti  kermaa 
%  kupil.  sokeria 
6 — 8  munanruskuaista 

1  teelus.  vanilja  extractia  tai  1 
vaniljapalko 

Pane  maito  tulelle  ja  anna  kiehah¬ 
taa.  Vatkaa  munanruskuaiset  soke¬ 
rin  kanssa,  kaada  kiehuva  maito  vä¬ 
hitellen  munain  sekaan.  Pane  vesi¬ 
astiaan  tulelle  ja  vatkaa  siksi,  että 
saottuu,  mutta  ei  saa  kiehua,  siitä 
se  juoksettuu.  Ota  tulelta  ja  anna 
jäähtyä.  Lisää  vanilja  ja  kerma,  se¬ 
kä  jäädytä.  Jos  vaniljapalkoa  käyte¬ 
tään,  on  se  paloiteltava  ja  kiehutet¬ 
tava  maidon  kanssa.  Munia  voi  käyt¬ 
tää  kokonaan,  mutta  sitä  on  varot¬ 
tava,  sillä  valkuainen  helpommin 
juoksettuu. 

Appelsiini  kermajäätelö. 

1  kvartti  kermaa 
y2  kupil.  appelsiinin  mehua 
1  kupil.  sokeria 
6 — 8  munanruskuaista 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
vanilja  kermajäätelö,  mutta  vaniljan 
asemesta  käytetään  appelsiinin  me¬ 
hua  ja  vähän  riivattua  appelsiinin 
kuorta.  Puolet  kermasta  pannaan 
viimeksi  sekaan  ilman  keittämistä. 

Banana  kermajäätelö. 

1  kvartti  kermaa 
4  banania 


Plain  Vanilla  Ice  Cream. 

1  quart  of  cream 
%  cupful  of  sugar 

1  vanilla  bean  or  1  teaspoonful 
of  vanilla  extract 

Scald  cream  and  sugar  on  the  fire. 
Add  flavoring,  when  cool  and  freeze. 
If  rich  cream  is  used,  dilute  it  with 
a  little  milk. 

Vanilla  Ice  Cream. 

1  pint  of  rich  milk 

1  pint  of  cream 
%  cupful  of  sugar 
6 — 8  yolks 

1  teaspoonful  of  vanilla  extract 
or  1  vanilla  bean 
Put  milk  on  the  fire  and  let  boil 
up.  Whip  yolks  of  eggs  with  sugar, 
pour  the  boiling  milk  slowly  in  it. 
Put  in  a  double-boiler  on  the  fire 
and  beat  until  thick,  but  do  not  let 
it  boil,  because  it  will  curdle.  Re¬ 
move  from  the  fire  and  let  cool 
down.  Add  vanilla  and  cream,  then 
freeze.  When  using  vanilla  bean, 
it  has  to  be  cut  in  pieces  and  boiled 
with  milk.  Care  should  be  taken 
when  using  whites  of  eggs,  that  they 
do  not  curdle. 

Orange  Ice  Cream. 

1  quart  of  cream 
V2  cupful  of  orange  juice  1 

1  cupful  of  sugar 
6 — 8  yolks  of  eggs 
Prepare  in  the  same  way  as  va¬ 
nilla  ice  cream.  Instead  of  vanilla 
use  orange  juice  and  a  little  grated 
orange  rind.  Last  of  all  with  the 
remaining  cream  without  cooking. 


Banana  Ice  Cream. 

1  quart  of  cream 
4  bananas 
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2  ruokalus.  sitruunan  mehua 
1  kupil.  sokeria 

3  munanruskuaista 

Pane  puolet  kermasta  tulelle,  vat¬ 
kaa  munanruskuaiset  sokerin  kanssa. 
Kaada  kiehuva  kerma  vähitellen  se¬ 
kaan  ja  seottele  vesiastiassa  tulella 
siksi  että  saottuu.  Anna  jäähtyä,  li¬ 
sää  bananit  hierottuna  seulan  lävitse, 
sitruunan  mehu  ja  loput  kermasta. 
Jäädytä  niinkuin  tavallisesti. 

Tällä  tavalla  voidaan  valmistaa  ker¬ 
majäätelö  persikoista,  ananaksesta  ja 
vadelmista. 

Mansikka  kermajäätelö  I. 

1  kvartti  kermaa 
1  kori  mansikoita 
iy2  kupil.  sokeria 
1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
Pese  mansikat  ja  anna  seisoa  so¬ 
kerissa  1  tunti.  Puserra  rikki  ja 
siilaa  vaatteen  lävitse,  lisää  kerma, 
sitruunan  mehu  ja  jäädytä. 

Kaikkia  lajia  kerma jäätelöitä  voi 
valmistaa  täten  ilman  munia. 

Mansikka  kermajäätelö  II. 

1  kvartti  kermaa 

1  kori  mansikoita 

2  kupil.  sokeria 

1  teelus.  vaniljaa 
y2  sitruunan  mehu 
4  munanruskuaista 
vähän  suolaa 

y2  painttia  kermaa  tai  maitoa  pan¬ 
naan  tulelle.  y2  kupil.  sokeria  vatka¬ 
taan  munanruskuaisten  kanssa,  kie¬ 
huva  maito  kaadetaan  hiljallensa 
päälle  ja  vatkataan  tulella  vesiastias¬ 
sa  kunnes  saottuu.  Kun  on  jäähty¬ 
nyt,  lisää  mansikat,  jotka  sitä  ennen 
pestään,  annetaan  seisoa  sekoitettuna 
lopun  sokerin  kanssa  ja  puserretaan 
seulan  lävitse.  Seokseen  lisätään 
vanilja  ja  sitruunan  mehu,  sekä  jää¬ 
dytetään. 


2  tablespoonfuls  of  lemon  juice 
1  cupful  of  sugar 

3  yolks  of  eggs 

Put  one  half  of  the  cream  on  the 
fire,  beat  yolks  with  sugar.  Pour 
boiling  milk  slowly  in  it  and  stir 
in  double-boiler  on  the  fire  until 
thickened.  Let  cool,  add  bananas 
forced  through  a  sieve,  lemon  juice 
and  the  remaining  cream.  Freeze 
as  usually. 

Ice  cream  may  be  prepared  in  this 
way  of  peaches,  pineapples  and  rasp¬ 
berries. 

Strawberry  Ice  Cream  I. 

1  quart  of  cream 
1  basket  of  strawberries 

1  y2  cupfuls  of  sugar 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 

Wash  strawberries  and  let  stand 
in  sugar  1  hour.  Mash  and  force 
through  a  cloth,  add  cream,  lemon 
juice  and  freeze. 

All  kinds  of  ice  cream  may  be  pre¬ 
pared  in  this  way  without  eggs. 

Strawberry  Ice  Cream  II. 

1  quart  of  cream 

1  basket  of  strawberries 

2  cupfuls  of  sugar 

1  teasponoful  of  vanilla 
juice  of  y2  lemon 

4  yolks  of  eggs 
a  little  salt 

Put  y2  pint  of  cream  or  milk  on 
the  fire.  Beat  y2  cupful  of  sugar 
with  yolks,  pour  the  boiling  milk 
slowly  on  and  whip  the  mixture  in 
a  double-boiler  on  the  fire  until  it 
is  thick.  When  cool,  add  straw¬ 
berries,  washed  and  mixed  with  the 
rest  of  the  sugar,  pressed  through  a 
sieve.  Add  vanilla  and  lemon  juice 
into  the  mixture,  then  freeze. 
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Hedelmä  kermajäätelö. 

Valmistetaan  kuten  vanilja  kerma- 
jäätelö  ja  kun  seos  on  puolijäätynyt- 
tä,  pakataan  kerroksittain  jäädy  ttä- 
jään  hedelmien,  kuten  kirsikkain, 
mansikoiden,  omenain  ja  aprikoosien 
kanssa.  Jäädytetään  täydellisesti. 
Parempi  on,  jos  ei  käytä  jäätelöön 
paljon  hedelmiä.  Korista  ympäriltä 
hillotuilla  hedelmillä. 

Suklaa  kermajäätelö. 

1  paintti  maitoa 

1  paintti  kermaa 

3  unssia  suklaata 

6  munanruskuaista 
1%  kupil.  sokeria 
Sulata  suklaa,  kaada  kiehutettu 
maito  sekaan.  Vispilöi  munanrus- 
kuaiset  sokerin  kanssa.  Kiehauta 
puolet  kermasta,  kaada  vähitellen 
kiehuva  kerma  ja  suklaaseos  munan- 
ruskuaisten  päälle,  hyvästi  vispilöi¬ 
den.  Pane  vesiastiaan  tulelle  ja  vat¬ 
kaa  siksi  että  saottuu.  Kun  se  on 
jäähtynyt,  pane  loppu  kermasta  se¬ 
kaan  ja  jäädytä. 

Kahvi  kermajäätelö. 

1  kvartti  kermaa 
y2  kupil.  mustaa  kahvia 
iy2  kupil.  sokeria 

6  munanruskuaista 
Musta  kahvi:  Kiehuta  1  kupil.  jau¬ 
hettua  kahvia  ja  2  kupil.  vettä  10 
min.  Siivilöi  kahvi  tiheän  vaatteen 
lävitse  ja  anna  jäähtyä.  —  Valmista 
puolet  kermasta  sokerin  ja  munain 
kanssa  hyydykkeeksi  kuten  tavalli¬ 
sesti  ja  kun  seos  on  jäähtynyt  lisää 
loppu  kermasta  ja  kahvi  sekaan  sekä 
jäädytä. 

Manteli  vaahtojäätelö. 

1  kvartti  kermaa 

4  munanruskuaista 


Fruit  Ice  Cream. 

and  when  half-frozen,  pack  in  freezer 
alternately  with  fruit  such  as  cher¬ 
ries,  strawberries  and  apricots. 
Freeze.  It  is  better  not  to  use  much 
fruit.  Garnish  around  with  stewed 
fruit. 


Chocolate  Ice  Cream. 

1  pint  of  milk 
1  pint  of  cream 
3  ozs.  of  chocolate 
6  yolks 

1%  cupfuls  of  sugar 
Melt  chocolate,  pour  boiling  milk 
on  it.  Beat  yolks  with  sugar,  cook 
one  half  of  cream,  pour  the  boiling 
cream  and  chocolate  mixture  slowly 
into  the  yolks,  whipping  well.  Put 
in  double-boiler  on  the  fire,  beat 
until  thick.  When  cool,  add  the  rest 
of  the  cream  and  freeze. 


Coffee  Ice  Cream. 

1  quart  of  cream 
y2  cupful  of  black  coffee 

1  y2  cupfuls  of  sugar 

6  yolks 

Black  coffee:  Cook  1  cupful  of 

ground  coffee  with  2  cupfuls  of 
water  ten  minutes.  Strain  through 

a  tight  cloth  and  let  cool  down.  Pre¬ 
pare  cream  mixture  as  usually  of 
one  half  of  the  cream  and  yolks;* 
when  cool,  add  the  rest  of  the 

cream  and  the  black  coffee;  then 

freeze. 

Almond  Ice  Cream. 

1  quart  of  cream 
4  yolks 
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y2  paunaa  sokeria 
y2  paunaa  mantelia 
1  teelus.  vaniljaa 

Kuori  ja  jauhenna  mantelit.  Keitä 
ne  y2  kvartissa  kermaa.  Yispilöi  so¬ 
keri  munanruskuaisten  kanssa,  kaada 
kerma  vähitellen  sekaan  ja  vatkaa 
vesiastiaan  asetettuna  tulella  kunnes 
saottuu.  Pane  puolet  kermasta  se¬ 
kaan,  kun  se  on  jäähtynyt  ja  jäädytä. 
Jos  halutaan  ruskeata,  voi  mantelit 
ruskistaa  sokerin  kanssa  pannussa, 
annetaan  jäähtyä  ja  hakataan  hie¬ 
noksi. 

Karamelli  kermajäätelö. 

Käytä  samaa  seosta  kuin  vanilja 
kermajäätelöön,  mutta  vaniljan  ja 
sokerin  asemasta  käytä  karamellia. 

Ruskista  pannussa  1  kupil.  kristal- 
lisokeria,  kaada  y2  kupil.  vettä  se¬ 
kaan  ja  seottele  siksi  että  sokeri  on 
sulanut.  Sokeri  ei  saa  palaa,  ainoas¬ 
taan  ruskistua  kauniin  väriseksi. 


Riisiryyni  vaahtojäätelö. 

Keitä  pauna  riisiryyniä  15  min. 
paljossa  vedessä.  *  Siivilöi  vesi,  pane 
ryynit  astiaan  ja  kaada  hedelmien  so¬ 
kerivettä  päälle  tai  sen  puutteessa 
on  keitettävä  paksua  sokerivettä:  y2 
kupil.  sokeria  ja  y2  kupil.  vettä,  vä¬ 
hän  vaniljaa  seassa.  Jätä  peitettynä 
sitten  2 — 3  tunniksi.  Sekoita  se  sit¬ 
ten  puolijäätyneesen  vaniljajäätelöön. 
Jäädytä  valmiiksi.  Vähän  hedelmiä 
voi  myöskin  panna  sekaan,  tai  koris¬ 
taa  ympäriltä  keitetyillä  hedelmillä. 

Jäätynyttä  kermakiisseliä. 

1  paintti  paksua  kermaa 
y2  kupil.  sokeria 
hillottuja  hedelmiä 
pieniä  leivoksia  (lady  fingers) 


y2  lbs.  of  sugar 
y2  lb.  of  almonds 
1  teaspoonful  of  vanilla 
Peel  and  grate  or  pound  almonds- 
Cook  in  y2  quart  of  cream.  Beat  su¬ 
gar  with  yolks,  pour  cream  slowly 
in  it  and  whip  in  double-boiler  until 
it  is  thickened.  Add  the  rest  of 
the  cream,  when  the  mixture  is  cold, 
and  freeze.  The  almonds  may  be 
browned  with  sugar  in  a  fryingpan, 
cooled  and  chopped,  if  brown  ice 
cream  is  desired. 


Caramel  Ice  Cream. 

May  be  made  in  the  same  way  as 
vanilla  ice  cream,  but  instead  of  va¬ 
nilla  and  sugar  use  caramel. 

Brown  in  a  pan  1  cupful  of  gran¬ 
ulated  sugar,  mix  with  %  cupful  of 
water  stirring  until  the  sugar  is  dis¬ 
solved.  Take  care  not  to  burn  the 
sugar  only  let  it  get  delicate  brown. 


Rice  Ice  Cream. 

Cook  %  pound  of  rice  15  minutes 
in  deep  water.  Drain,  put  the  rice 
in  a  dish,  pour  fruit  syrup  over  it- 
Instead  of  fruit  syrup  use  mixture 
made  of  x/2  cupful  of  sugar,  y2  cup¬ 
ful  of  water  and  few  drops  of  va¬ 
nilla.  Let  stand  covered  2 — 3  hours. 
Mix  with  half-frozen  vanilla  ice 
cream.  Freeze.  Rice  ice  cream  may 
be  mixed  wih  a  little  fruit  or  garn¬ 
ished  with  stewed  fruit. 


Frozen  Pudding. 

1  pint  of  rich  cream 
y2  cupful  of  sugar 
stewed  fruit 
lady  fingers 
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Vispilöi  kerma  ja  sokeri  vaahdoksi, 
pane  paloiteltuja  hedelmiä  ja  hienok¬ 
si  survottuja  leivoksia  sekaan  ja  kaa¬ 
da  seos  jäätelömuottiin.  Aseta  jääty¬ 
mään  jäähän  ja  suolaan  muutamaksi 
tunniksi.  Kaada  muotista  ja  tarjoa 
hedelmillä  ja  leivoksilla  koristettuna. 

Sitruuna  vesijäätelö. 

4  kupil.  vettä 

2V2  kupil.  sokeria 

4 — 5  sitruunaa 

Keitä  sokeria  ja  vettä  15  min.  An¬ 
na  sen  sitten  jäähtyä  ja  puserra  me¬ 
hu  hedelmistä  sokeriveteen.  Jäähdy¬ 
tä,  siilaa  ja  jäädytä. 

Appelsiini  vesijäätelö. 

4  kupil.  vettä 

2 y2  kupil.  sokeria 

5  appelsiinin  mehu 

1  sitruuna 

Riivaa  kahden  appelsiinin  ja  yh¬ 
den  sitruunan  keltainen  kuori.  Keitä 
nämä  sokerissa  ja  vedessä  15  min. 
Anna  jäähtyä,  pane  hedelmämehut  se¬ 
kaan  ja  jäädytä. 

Mansikka  vesihyytelö. 

2  kupil.  vettä 

2 y2  kupil.  sokeria 

1  kvartti  mansikoita 

2  ruokalus.  sitruunan  mehua 

Keitä  vesi  ja  sokeri.  Puserra  mar¬ 
jat  vaatteen  lävitse  sokeriveden  jouk¬ 
koon,  mausta  sitruunan  mehulla  ja 
jäädytä. 

Vadelmista  valmistetaan  vesijäätelö 
samaten. 

Ananas  vesijäätelö. 

4  kupil.  vettä 

3  kupil.  sokeria 

1  ananas  riivattuna 

2  appelsiinin  mehu 

1  sitruunan  mehu 


Whip  cream  and  sugar  to  a  froth, 
mix  with  fruit  and  macaroons,  pour 
into  an  individual  mold.  Put  to 
freeze  in  cracked  ice  and  salt  for 
few  hours.  Unmold.  Serve  garnished 
with  fruit  and  macaroons. 


Lemon  Ice. 

4  cupfuls  of  water 
2V2  cupfuls  of  sugar 
4 — 5  lemons 

Cook  sugar  with  water  15  minutes. 
Let  cool  and  squeeze  juice  of  the 
lemons  in  it.  Let  chill,  strain  and 
freeze. 

Orange  Ice. 

4  cupfuls  of  water 
2  y2  cupfuls  of  sugar 
juice  and  rind  of  5  oranges 

1  lemon 

Grate  yellow  rind  of  2  oranges 
and  of  1  lemon.  Cook  in  water, 
mixed  with  sugar,  15  minutes.  Let 
cool,  mix  with  juice  of  fruits  and 
freeze. 

Strawberry  Ice. 

2  cupfuls  of  water 
2  V2  cupfuls  of  sugar 

1  quart  of  strawberries 

2  tablespoonfuls  of  lemon  juice 
Cook  water  and  sugar.  Press  straw¬ 
berries  through  a  cloth.  Mix  with 
syrup,  flavor  with  lemon  juice  and 
freeze. 

Raspberry  ice  may  be  prepared  in 
the  same  way. 

Pineapple  Ice. 

4  cupfuls  of  water 

3  cupfuls  of  sugar 
1  grated  pineapple 
juice  of  2  oranges 
juice  of  1  lemon 
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Keitä  vesi  ja  sokeri  15  min.  Kun 
se  on  jäähtynyt,  lisää  ananas,  appel¬ 
siinin  ja  sitruunan  mehu.  Jäädyte¬ 
tään. 

Kaikista  hedelmistä  voi  tehdä  vesi- 
jäätelön  tähän  samaan  tapaan.  Pää- 
rynistä  valmistetaan  hienoa  vesijää- 
telöä,  käyttämällä  vähän  vaniljaa  ja 
appelsiinia  joukossa. 

Sherbetti. 

Sekoita  1  kvarttiin  puolijäätynyttä 
sitruunavesijäätelöä  jotain  viiniä  ta¬ 
hi  likööriä  maun  mukaan  sekä  1  mu¬ 
nanvalkuainen  ja  jatka  jäädyttämistä 
kunnes  seos  on  kovaa. 

Käytetään  väliruokana.  Hienointa 
on  valmistaa  sherbetti  samppanjasta. 


Cook  water  and  sugar  15  minutes. 
When  cool,  add  pineapple  and  juice 
of  fruits.  Freeze. 

Ice  of  all  kinds  of  fruit  may  be 
made  in  the  same  way.  Fine  pear 
ice  may  be  made  by  adding  a  little 
vanilla  and  orange  into  the  pears. 


Sherbet. 

Mix  1  quart  of  half-frozen  lemon 
ice  with  wine  to  taste,  add  1  white 
of  egg,  freeze  until  the  mixture  is 
hard. 

Serve  as  entree.  The  finest  sherbet 
may  be  made  of  champagne. 


HYYTELÖT.  —  JELLIES. 

Hyytelö  on  yleinen  nimitys  kylmille  jälkiruuille,  jotka  valmistetaan  lii- 
vakkoa  käyttämällä.  Minkä  verran  liivakkoa  on  käytettävä,  riippuu  siitä, 
kuinka  hyytelö  on  tarjottava:  muotissa  hyytyneenä  ja  siitä  kaadettuna  tar- 
joiluastiaan  tai  lasiastiassa  hyydytettynä.  Edellisessä  tapauksessa  käyte¬ 
tään  1  kvarttiin  nestettä  2 % — 3  unssia  liivakkoa,  jälkimäisessä  iy2 — 2 
unssia.  Hyytelön  kiinteys  on  osittain  riippuva  myöskin  lämpimyydestä, 
jossa  ne  hyydytetään.  Viileämpänä  aikana  vaaditaan  vähemmän  liivakkoa 
kuin  esim.  kesällä.  Kaikenlaiset  hyytelöt  ovat  maukkaampia,  jos  niitä  ei 
tehdä  hyvin  koviksi.  Liivakko  ei  saa  kiehua  kauemmin,  kuin  että  se  ehtii 
liueta  vedessä,  tahi  korkeintaan  10  minuuttia.  Muuten  ei  hyytelö  käy 
kuulakaksi  sekä  saa  liiman  maun.  Hyytelö  selvitetään  munanvalkuaisella 
ja  munan  kuorilla.  Kaikki  aineet  pannaan  kattilaan,  munanvalkuaiset  puo¬ 
littain  vatkattuna,  ja  seotetaan  tulella  siksi,  kunnes  se  alkaa  kiehua.  An¬ 
netaan  kiehua  hiljaisella  tulella  5 — 10  minuuttia.  Siivilöi  se  sitten  kuu¬ 
maan  veteen  pistetyn  siilausvaatteen  lävitse.  Neste,  joka  ensiksi  vuotaa 
läpi,  ei  ole  aivan  kirkasta,  ja  on  kaadettava  uudestaan  vaatteeseen.  Paras¬ 
ta  on  toimittaa  siilaus  lämpimässä  paikassa,  niin  ettei  liivakko  ehdi  hyy¬ 
tyä,  ennenkuin  hyyde  on  vuotanut  vaatteen  läpi.  Jos  niin  sattuisi,  on  hyy- 
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de  uudelleen  lämmitettävä  ja  siilausta  sitten  jatkettava.  Hyytelöihin  voi 
lisätä  hedelmiä  paloiteltuna  ja  kerroksittain  ladottuna.  Jokainen  hyytelö- 
kerros  on  annettava  hyytyä  ennenkuin  hedelmiä  ja  uutta  hyydykettä  lisä¬ 
tään.  Muuten  vajoavat  hedelmät  pohjaan,  eikä  hyytelö  tule  kaunista. 
Muotti  on  täytettävä  ääriään  myöten,  muuten  on  hyytelöä  vaikea  saada 
ehjänä  muotista.  Jos  hyytelöä  käytetään  selvittämättä,  on  liivakko  sula¬ 
tettava  vedessä  ja  hyytelöön  käytettävä  ainoastaan  siilattua  hedelmäin 
mehua  Sulatettu  liivakko,  vesi,  sokeri  ja  hedelmämehu  seotetaan  ja  pan¬ 
naan  hyytymään.  Ellei  hyytelö  ole  värillistä,  voi  sitä  värjätä  muutamal¬ 
la  pisaralla  karmiinia.  Juuri  ennen  kun  viedään  tarjottavaksi,  kastetaan 
muotti  äkisti  kuumaan  veteen  ja  hyytelö  kaadetaan  vadille.  Tarjotaan 
vispatun  kerman,  munahyydykkeen  tai  hedelmäpureen  kanssa,  jotka  voi 


kaataa  hyytelön  ympärille,  mutta  ei 

Sitruunahyytelö. 

3  kupil.  vettä 

1  kupil.  sokeria 

4  sitruunaa 

1  y2  unssia  liivakkoa  (V2  pak.) 

2  munanvalkuaista  ja  kuoret 
Pane  kattilaan  vesi  sitruunan  kel¬ 
tainen  kuori  riivattuna,  sitruunan 
mehu,  sokeri,  liivakko  ja  munanval¬ 
kuaiset  puoliksi  vatkattuna,  sekä  kuo¬ 
ret.  Nosta  kattila  tulelle  ja  sekoit- 
tele  kunnes  se  alkaa  kiehua.  Seos 
saa  sitten  hiljalleen  kiehua  5  minuut¬ 
tia.  Siivilöitse  se  kuumaan  veteen 
pistetyn  siilausvaatteen  lävitse.  En- 
simäinen  neste,  joka  ei  ole’  aivan  kir¬ 
kasta,  on  kaadettava  takaisin  siilaus- 
vaatteeseen.  Jos  ei  hyytelöä  tahdota 
selvittää,  on  se  valmistettava  seuraa¬ 
vasti:  Sulata  liivakko  M>  kupil.  vettä. 
Pane  loppu  vettä,  sokeri  ja  muutamia 
ohuita  sitruunan  kuoriviipaleita  tu¬ 
lelle  ja  seottele  siksi  että  liivakko 
on  sulanut.  Ota  tulelta,  lisää  sitruu¬ 
nan  mehu,  siilaa  ja  pane  vormuun 
hyytymään. 

Appelsiinihyytelö. 

6  appelsiiniä 

3  kupil.  vettä 


päälle. 

Lemon  Jelly. 

3  cupfuls  of  water 

1  cupful  of  sugar 

4  lemons 

iy2  ozs.  of  gelatine  (V2  box) 

2  whites  of  eggs  and  shells 

Put  water,  grated  yellow  lemon 
rind,  lemon  juice,  sugar,  gelatine, 
half  beaten  whites  of  eggs  and  shells 
in  a  saucepan.  Place  the  saucepan 
on  the  fire  and  stir  until  it  begins 
to  boil.  Simmer  5  minutes.  Strain 
through  a  cloth,  wrung  out  of  hot 
water.  Bring  the  unclear  “first” 
juice  back  into  the  draining-cloth. 
If  you  do  not  want  to  clarify  the 
jelly,  prepare  it  followingly:  Dissolve 
gelatine  in  V2  cupful  of  water.  Put 
the  rest  of  the  water  with  sugar 
and  few  thin  slices  of  lemon  rind 
on  the  fire.  Stir  until  the  sugar  has 
dissolved.  Mix  with  gelatine  stirring 
until  the  gelatine  has  dissolved.  Re¬ 
move  from  fire,  add  lemon  juice, 
drain,  pour  into  a  mold  to  get  firm. 


Orange  Jelly. 

6  oranges 

3  cupfuls  of  water 
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1  sitruuna 

6  unssia  sokeria 

2  unssia  liivakkoa 
muutama  pisara  karmiinia 

Valmista  samalla  tavalla  kuin  sit- 
ruunahyytelö. 

Mehu  hyytelö. 

1  kvartti  marja-  tai  hedelmämehua, 
johon  seotetaan  iy2  unssia  liivakkoa 
sulatettuna  vedessä.  Kaadetaan  muot¬ 
tiin  hyytymään. 

Marjoja  ja  kaikellaisia  hedelmiä 
kuorittuna  ja  paloiteltuna  voi  käyttää 
kerroksittain  hyytelön  kanssa. 


Ananashyytelö. 

1  kupil.  ananasta 

2  kupil.  vettä 

1  kupil.  sokeria 
y2  sitruunan  mehu 

2  unssia  liivakkoa 

2  munanvalkuaista  ja  kuoret  sel- 
vikkeeksi 

Ananasliemi  ja  vesi,  sokeri,  sitruu¬ 
na,  liivakko  ja  vähän  vatkatut  mu¬ 
nanvalkuaiset  pannaan  kattilaan  ja 
seotetaan  tulella  siksi  että  seos  alkaa 
kiehua,  annetaan  kiehua  hiljalleen  5 
minuuttia.  Siilataan  vaatteen  lävitse. 
Kirkasta  hyytelöä  kaadetaan  ensin 
muotin  pohjalle  ja  annetaan  hyytyä. 
Muotti  täytetään  ananaspalasilla,  lop¬ 
pu  hyytelöä  kaadetaan  päälle  ja  anne¬ 
taan  taas  hyytyä. 


Vispilöity  karpalohyytelö. 

iy2  kupillista  sokeroimatonta  kar- 
palomehua 
2 y2  kupil.  vettä 
1  kupil.  sokeria 
8  liivakon  lehteä 

Kiehauta  mehu,  vesi,  sokeri  ja  lii¬ 
vakko.  Kaada  seos  suureen  vatiin  ja 


1  lemon 

6  ozs.  of  sugar 

2  ozs.  of  gelatine 
few  drops  of  carmine 

Prepare  in  the  same  way  as  lemon 
jelly  without  whites  of  eggs. 

Juice  Jelly. 

1  quart  of  sweetened  berry-  or  fruit 
juice,  mixed  with  1  y2  ozs.  of  gelatine, 
dissolved  in  water.  Mold  to  get  firm. 

Berries  and  all  kinds  of  fruit, 
skinned  and  cut  in  pieces  may  be 
used  in  the  mold  alternately  with 
layers  of  jelly. 


Pineapple  Jelly. 

1  cupful  of  pineapple 

2  cupfuls  of  water 

1  cupful  of  sugar 

juice  of  y2  lemon 

2  ozs.  of  gelatine 

2  whites  of  eggs  and  shells  for 
clarifying. 

Put  pineapple  liquor,  water,  sugar, 
lemon,  gelatine  and  lightly  whipped 
whites  of  eggs  in  a  saucepan  and 
stir  on  the  fire  until  the  mixture 
comes  to  boiling  point.  Let  simmer 
5  minutes.  Drain  through  a  cloth. 
Pour  clear  jelly  in  the  mold,  let  it 
get  firm.  Fill  the  mold  with  cut 
pineapple,  pour  the  rest  of  the  jelly 
on.  Let  get  quite  firm. 


Whipped  Cranberry  Jelly. 

1  y2  cupfuls  of  cranberry  liquor 

without  sugar 

2  y2  cupfuls  of  water 

1  cupful  of  sugar 
8  leaves  of  gelatine 
Cook  cranberry  liquor,  water,  sugar 
and  gelatine  together.  Pour  in  a 
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vispilöi  sitä  uutterasti  kunnes  se 
jäähtyy,  vaahtoutuu  ja  hyytyy.  Kaa¬ 
da  lasimaljaan  tai  tarjoa  pienissä  la- 
sikupeissa. 

Jokaisen  hyytelön  voi  täten  vispi- 
löidä  ja  se  tapa  on  hyvin  käytännöl¬ 
linen  jos  hyytelö  ei  ole  aivan  kir¬ 
kasta. 

Karpalohyytelö. 

2  kupil.  karpaloita  puhdistetaan  ja 
pannaan  tulelle,  y2  kupil.  vettä  se¬ 
kaan  ja  annetaan  kiehua  20  minuut¬ 
tia.  Hierotaan  siivilän  lävitse,  lisä¬ 
tään  1  kupil.  sokeria  ja  keitetään 
muutama  minuutti.  Pannaan  vor¬ 
muun  hyytymään.  Tarjotaan  kanan 
ja  metsänriistan  kanssa. 

Viinihyytelö. 

3  kupil.  valkoviiniä 
2  kupil.  madeiraa  tai  sherryä 
2  kupil.  vettä 

iy2  unssia  liivakkoa 
7  unssia  sokeria 
2  sitruunaa 

2  munanvalkuaista  ja  kuoret 
Valmista  samaten  kuin  sitruuna  hyy¬ 
telö.  Jos  tahtoo,  voi  käyttää  vähem¬ 
män  viiniä  ja  sokeria  ja  enemmän 
vettä,  niin  että  maku  on  miedompaa. 

Kahvihyytelö. 

2 y2  kupil.  vettä 
1  unssi  liivakkoa 
1  kupil.  sokeria 
y2 — %  kupil.  väkevää  kahvia 

Valmista  samaten  kuin  sitruuna- 
hyytelö;  pane  vormuun  hyytymään. 
Tarjoa  vispatun  kerman  kera. 

Väskynähyytelö. 

Liota  1  kupil.  väskynöitä  kylmässä 
vedessä.  Keitä  pehmeiksi,  siivilöi  ja 
hakkaa  hienoksi.  Lisää  väskynöitten 
liemeen  y2  pakettia  sulatettua  liivak¬ 
koa,  1  kupil.  sokeria,  1  sitruunan 
mehu  ja  vähän  sherry  viiniä.  Seot- 


bowl  stirring  well  until  it  gets  cold, 
light  and  firm.  Turn  in  a  serving 
dish  and  serve  in  small  glasses. 

All  kinds  of  jelly  may  be  whipped 
in  this  manner.  It  is  very  practical, 
when  the  jelly  is  not  clarified. 


Cranberry  Jelly. 

Clean  2  cupfuls  of  cranberries,  put 
on  the  fire,  mixed  with  y2  cupful  of 
water.  Let  boil  20  minutes.  Force 
through  a  colander,  add  1  cupful  of 
sugar  and  cook  few  minutes.  Pour 
in  a  mold  to  get  firm.  Serve  with, 
chicken  and  game. 

Wine  Jelly. 

3  cupfuls  of  white  wine 

2  cupfuls  of  madeira  or  sherry 

2  cupfuls  of  water 

iy2  ozs.  of  gelatine 

7  ozs.  of  sugar 
2  lemons 

2  whites  of  eggs  and  shells 
Make  in  the  same  way  as  lemon 
jelly.  If  preferred,  use  more  water 
and  less  wine  and  sugar  to  make  it 
thinner. 

Coffee  Jelly. 

2 y2  cupfuls  of  water 
1  oz.  of  gelatine 
1  cupful  of  sugar 
y2 — %  cupful  of  strong  coffee 
Prepare  like  lemon  jelly,  put  in  a 
mold  to  get  firm.  Serve  with  whip¬ 
ped  cream. 

Prune  Jelly. 

Soak  1  cupful  of  prunes  in  cold 
water.  Cook  until  tender,  strain  and 
chop  fine.  Add  into  the  liquor  of 
prunes  %  box  of  gelatine,  soaked 
in  water,  1  cupful  of  sugar,  juice  of 
1  lemon  and  a  little  sherry.  Stir 
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tele  tulella  siksi  kun  liivakko  on  over  the  fire  until  the  gelatine  is 
sulanut,  sitten  siilaa,  pane  väskynät  thoroughly  dissolved,  strain  and  mix 
sekaan  ja  anna  hyytyä  joskus  seotel-  with  the  prunes.  Let  set,  stirring 
Ien  siksi  kun  alkaa  hyytyä  ettei  he-  now  and  then  until  it  begins  to 
delmät  jää  pohjalle.  Tarjoa  kerman  thicken  so  as  to  mix  the  fruit  evenly 
kanssa.  Hienonnetut  mantelit  käy-  with  the  liquid  jelly.  Serve  with 
tettynä  seassa  antavat  hyvän  maun.  cream.  Chopped  almonds  make  a  fine 
Viikunoista  valmistetaan  hyytelö  flavor  to  it.  Fig  jelly  may  be  made 
samaan  tapaan.  in  the  same  way. 


Suklaahyytelö. 

1  paintti  kuorimatonta  maitoa 

2  unssia  suklaata 

8 — 9  ruokalus.  sokeria 

8  liivakon  lehteä 

1  kupil.  kermaa 
y2  teelus.  vaniljaa 

Kiehauta  maito,  pane  sekaan  vanil¬ 
ja,  sulatettu  suklaa,  liivakon  lehdet 
ja  osa  sokerista.  Sekoita  hyvästi, 
siksi  kun  kaikki  ainekset  ovat  liuen¬ 
neet  ja  seos  kiehahtanut.  Anna  seok¬ 
sen  jäähtyä.  Vispilöi  kerma  ja  loput 
sokerista  kovaksi  vaahdoksi  ja  pane 
ne  suklaaseokseen,  juuri  ennenkuin 
se  alkaa  hyytyä.  Kaada  muottiin 
ja  anna  hyytyä.  Tarjotaan  vormusta 
pois  kaadettuna  ja  kermavaahdolla 
koristettuna. 

Kahvista  voi  valmistaa  samaan  ta¬ 
paan.  Maidon  asemasta  voi  käyttää 
kahvia. 

Kermahyytelö. 

2  kupil.  paksua  kermaa 
%  kupil.  hienoa  sokeria 

5 — 6  liivakon  lehteä 

%  teelus.  vaniljaa  tai  sitruunan 
mehua 

Sulata  liivakko  y2  kupil.  vettä. 
Vispilöi  kerma  ja  sokeri  kovaksi 
vaahdoksi,  pane  mausteet  sekaan; 
seota  kermavaahto  ja  liivakkohyydy- 
ke  siihen,  kun  seos  on  jäähtynyt, 
mutta  ei  kovettunut.  Kaada  seos 
muottiin  hyytymään.  Korista  kerma- 
hyytelö  hillotuilla  hedelmillä  ja  man- 
telileivoksilla. 


Chocolate  Jelly. 

1  pint  of  rich  milk 

2  ozs.  of  chocolate 

8 — 9  tablespoonfuls  of  sugar 

8  leaves  of  gelatine 

1  cupful  of  cream 

y2  teaspoonful  of  vanilla 

Boil  up  milk,  mix  with  vanilla, 
melted  chocolate,  gelatine  leaves  and 
a  part  of  sugar.  Stir  well  until  all 
ingredients  have  dissolved  and  the 
mixture  has  boiled  up.  Set  aside 
to  cool.  Whip  cream  and  the  rest 
of  the  sugar  to  a  stiff  froth  ,mix 
with  chocolate  mixture  just  when 
getting  firm.  Turn  in  a  mold  and 
let  get  quite  firm.  Serve  unmolded, 
garnished  with  whipped  cream. 

Coffee  jelly  may  be  made  in  the 
same  way.  Instead  of  milk  coffee 
may  be  used. 

Cream  Jelly. 

2  cupfuls  of  rich  cream 

%  cupful  of  powdered  sugar 
5 — 6  leaves  of  gelatine 

XA  teaspoonful  of  vanilla  or  lemon 
juice 

Dissolve  gelatine  in  y2  cupful  of 
water.  Whip  cream  and  sugar  to  a 
stiff  froth  and  mix  with  seasonings. 
Stir  the  dissolved  gelatine  into  the 
whipped  cream,  when  it  is  cool,  but 
not  firm.  Pour  in  a  mold  to  get 
quite  firm.  Garnish  the  cream  jelly 
with  stewed  fruit  and  macaroons. 
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LEIPÄ.  —  BREAD. 


Hiivaa  käytettäessä  leipomiseen  on  se  liuotettava  haaleassa  vedessä; 
kuuma  vesi  turmelee  sen  voiman.  Kylmä  vesi  estää  hiivasienen  kehittymi¬ 
sen.  Leipä  usein  valmistetaan  illalla  kohoamaan  yöksi.  Näin  ei  kuiten¬ 
kaan  saa  tehdä  lämpimänä  aikana,  sillä  taikina  kohoaa  liiaksi  ja  happanee, 
eikä  leipä  silloin  tule  maukasta.  Jos  hiiva  on  turmeltumatointa  ja  hyvää, 
ottaa  leivänvalmistus  aikaa  neljä  ja  puoli  tuntia.  Kun  alustaa  taikinan  aa¬ 
mulla,  on  leipä  valmista  ennen  puolta  päivää.  Alusta  taikina  hyvästi. 
Peitä  ja  pane  lämpimään  paikkaan  kohoamaan;  kylmä  ja  veto  estää  tai¬ 
kinan  kohoamista.  Leipoessasi  käytä  pöydällä  niin  vähän  jauhoja  kuin 
mahdollista;  kohoamattomat  jauhot  viivyttävät  nousemista.  Katso  että 
leipä  on  kylliksi  kohonnut,  ennenkuin  se  pannaan  uuniin.  Täytä  vormut 
ainoastaan  puolilleen  taikinalla  ja  anna  sen  kohota  vormun  reunoille  asti 
eli  puolta  suurempaan  kokoon  ennenkuin  panet  uuniin.  Paista  ensin  kuu¬ 
memmassa  lämmössä,  lopulta  vienommassa.  Koittele  lämpöä  panemalla  1 
teelusikallinen  jauhoja  uuniin.  Jos  jauhot  ruskistuvat  viidessä  minuutissa, 
on  uuni  parhaiksi  kuuma.  Jos  uuni  ei  ole  tarpeeksi  kuuma,  kohoaa  leipä 
uunissa  liiaksi;  jos  taas  uuni  on  liian  kuuma,  muodostuu  kuori  leivän  pin¬ 
nalle  liian  aikaseen  ja  estää  sen  nousemasta. 


Vesi  leipä. 

2  kupillista  vettä 
2  ruokalusikallista  voita 
1  teelusikallinen  suolaa 
V2  hiivakakkua 
6 — 7  kupillista  jauhoja 
1  ruokalus.  sokuria 
Liota  hiiva  haaleassa  vedessä,  pa¬ 
ne  siihen  niin  paljon  jauhoja  että  se 
tulee  vellin  tapaiseksi  ja  anna  nousta. 
Lämmitä  loput  vedestä,  kaada  se  va¬ 
tiin,  sekoita  siihen  suola  ja  voi,  sekä 
jauhoja  niin  paljon  että  taikina  tu¬ 
lee  vellimäiseksi.  Pane  hiiva  jouk¬ 
koon  ja  sotke  jauhot  vähitellen  tasai¬ 
sesti  taikinaan  ja  hieri  siksi,  että 
taikina  on  tasaista  ja  notkeaa.  Pei¬ 
tä  taikina  pyyhinliinalla  ja  aseta 
lämpimään  paikkaan  kohoamaan.  Kun 
se  on  hyvästi  noussut,  vanuta  hyvin 
taikinaa  pöydällä,  'muodosta  pitkäh¬ 
köiksi  kakuiksi  ja  pane  voideltuun 


Water  Bread. 

2  cupfuls  of  water 
2  tablespoonfuls  of  butter 
1  teaspoonful  of  salt 
y2  cake  of  yeast 
6 — 7  cupfuls  of  flour 

1  tablespoonful  of  sugar 
Dissolve  yeast  in  lukewarm  water,, 
add  flour  enough  to  make  a  very  soft 
paste.  Let  rise.  Warm  the  rest  of 
the  water,  pour  in  a  bowl,  mix  with 
salt,  butter  and  flour  to  prepare  a 
soft  paste.  Then  work  the  risen 
sponge  in  it  and  add  the  rest  of  the 
flour  gradually,  kneading  until  the 
dough  is  even.  Throw  a  towel  over 
it  and  set  in  a  warm  place  to  rise. 
When  risen  until  light,  toss  the  dough 
on  a  board,  knead  briskly  and  long, 
divide  into  loaves  and  put  in  but¬ 
tered  molds.  Cover  with  towel  and 
let  rise  again.  Bake  in  a  moderate 
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muottiin.  Peitä  ja  anna  kohota  vielä  oven  1  hour.  If  preferred,  the  sugar 
uudelleen.  Paista  tavallisessa  uunin  may  be  left  out. 
lämmössä  1  tunti.  Sokurin  voi  jät¬ 
tää  pois,  jos  niin  haluaa. 


Maito  leipä. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
vesi-leipä,  mutta  veden  asemesta 
käytetään  maitoa  tai  maitoa  ja  vet¬ 
tä,  puoliksi  kumpaakin. 


Milk  Bread. 

Prepare  in  the  same  way  as  water 
bread.  Instead  of  water  use  milk,  or 
milk  and  water  in  equal  parts. 


Ruisleipä. 

1  kvartti  maitoa  tai  vettä 
1  3  kupillista  vehnäjauhoja 

ruisjauhoja 

%  kupillista  voita  tai  rasvaa 

1  kup.  siirappia  tai  rusk,  rokuria 

1  hiivakakku 

2  teelus.  suolaa 

1  ruokalus.  kuminoita 
Hiiva  sulatetaan  vähässä  haaleas¬ 
sa  maidossa,  lisätään  jauhoja  ja  an¬ 
netaan  kohota.  Loppu  maidosta  läm¬ 
mitetään,  voi,  siirappi,  suola  ja  kumi¬ 
nat  pannaan  sekaan  ja  jauhoja  niin 
paljon  että  taikina  on  vellimäistä. 
Pane  sitten  kohonnut  hiiva  joukkoon 
ja  ruisjauhoja  niin  paljon  että  tulee 
tavallisen  paksu  taikina.  Sotke  tai¬ 
kina  hyvästi  ja  pane  kohoamaan. 
Hiero  leivinpöydällä  uudelleen,  muo¬ 
dosta  kakuiksi  tai  pane  voideltuihin 
leipämuotteihin  kohoamaan.  Paista 
kohtalaisessa  uuninlämmössä  läpeen¬ 
sä  kypsiksi. 

Graham  leipä. 

1  paintti  maitoa  tai  vettä  lämmi¬ 

tettynä 

3  rokalus.  voisulaa 

3  ruokalus.  siirappia 

2  teelus.  suolaa 
V2  hiivakakkua 

3  kup.  graham  jauhoja 

1  kupillinen  vehnäjauhoja 


#  Rye  Bread. 

1  quart  of  milk  or  water 

3  cupfuls  of  wheat  flour 

rye  flour 

*4  cupful  of  butter  or  lard 

1  cupful  of  molasses  or  brown 
sugar 

1  cake  of  yeast 

2  teaspoonfuls  of  salt 

1  tablespoonful  of  caraway  seeds 
Dissolve  yeast  in  a  small  quantity 
of  lukewarm  milk,  mix  with  flour, 
set  to  rise.  Scald  the  rest  of  the 
milk,  stir  butter,  molasses,  salt  and 
caraway  seeds  into  it.  Then  mix 
with  flour  to  make  a  very  soft  bat¬ 
ter.  Pour  the  risen  sponge  into  the 
batter,  add  rye  flour  enough  to  pre¬ 
pare  a  moderately  thick  dough. 
Knead  the  dough  well,  set  to  rise. 
Toss  on  board,  knead  again,  form 
into  round  cakes  or  put  in  buttered 
baking  pans  to  rise.  Bake  in  a  mode¬ 
rate  oven  until  quite  done. 

Graham  Bread. 

1  pint  of  milk  or  water 

3  tablespoonfuls  of  melted  butter 

3  tablespoonfuls  of  molasses 

2  teaspoonfuls  of  salt 
y2  cake  of  yeast 

3  cupfuls  of  graham  flour 

1  cupful  of  wheat  flour 
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Valmista  ja  paista  samalla  tavalla 
kuin  tavallinen  vesi  leipä. 

Boston  ruskea  leipä. 

2  kupillista  ruisjauhoja 
2  kup.  karkeita  maissi  jauhoja 
2  kup.  graham  jauhoja 
1  Vz  kup.  siirappia 
3*4  kup.  vettä  tai  maitoa,  tuoretta 
tai  hapanta 
IY2  teelus.  soodaa 
IV2  teelus.  suolaa 

Seota  kuivat  aineet,  lisää  joukkoon 
siirappi  ja  maito.  Pane  seos  voidel¬ 
tuun  kannelliseen  muottiin.  Täytä 
noin  %  muotin  korkeudelta.  Keitä 
vesiastiaan  asetettuna  3  tuntia.  Pi- 
hä  huolta,  että  kattilassa  on  vettä 
noin  puolen  muotin  korkeudelta. 


Kaura  leipä. 

2  kuppia  kauranryyniä 
V2  kuppia  siirappia 

y2  kuppia  kuumaa  vettä 
1  hiivakakku 
1  teelus.  suolaa 

Keitä  ryynit  puuroksi,  kun  se  on 
jäähtynyt,  lisää  suola,  siirappi  ja  hii¬ 
va  liotettuna  haaleassa  vedessä,  sekä 
jauhoja  niin  paljon  että  tulee  paksu 
taikina.  Pane  voideltuihin  leipävor- 
muihin  kohoamaan.  Paista  kohtalai¬ 
sen  kuumassa  uunissa  1 — 1  %  tuntia. 
Käytä  vasta  seuraävana  päivänä. 

Aamiaispullia. 

1  kupillinen  maitoa 
1  teelusikallinen  suolaa 
1  teelusikallinen  sokuria 
y2  hiivakakkua 
1  ruokalus.  voita 

3  kupillista  jauhoja 

Lämmitä  maito,  suola  ja  sokuri,  li¬ 
sää  hiiva  ja  osa  jauhoista  joukkoon. 
Anna  kohota;  pane  voi  sulatettuna  ja 


Prepare  the  dough  and  bake  like 
water  bread. 

Boston  Brown  Bread. 

2  cupfuls  of  rye  flour 

2  cupfuls  of  granulated  corn  meal 

2  cupfuls  of  graham  flour 
iy2  cupfuls  of  molasses 

3  y2  cupfuls  of  milk,  water  or 

sour  milk 

lx/2  teaspoonfuls  of  soda 
lYz  teaspoonfuls  of  salt 
Mix  dry  ingredients,  add  molasses 
and  milk.  Pour  the  mixture  in  a 
buttered  mold,  with  a  closely-fitted 
cover,  filling  %  of  the  mold.  Cook 
for  3  hours  in  a  vessel  of  boiling 
water,  taking  care  that  the  vessel  is 
filled  with  water  to  half  the  height 
of  the  mold. 

Oatmeal  Bread. 

2  cupfuls  of  oatmeal 
y2  cupful  of  molasses 
y2  cupful  of  hot  water 

1  yeast  cake 

1  teaspoonful  of  salt 
Cook  oatmeal  to  a  batter ;  when 
cool  add  salt,  molasses  and  yeast  dis¬ 
solved  in  lukewarm  water.  Add  flour 
enough  to  make  a  thin  batter.  Put 
in  buttered  molds  to  rise.  Bake  in 
a  moderate  oven  1 — 1  y2  hours.  Serve 
on  following  day. 


Breakfast  Rolls. 

1  cupful  of  milk 
1  teaspoonful  of  salt 
1  teaspoonful  of  sugar  “  ; 

y2  cake  of  yeast 
1  tablespoonful  of  butter 
3  cupfuls  of  flour 
Warm  milk  mixed  with  salt  and 
sugar.  Add  yeast  and  a  part  of 
the  flour  into  it.  Let  rise.  Then 
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loput  jauhoista  seokseen  ja  hiero  tai¬ 
kina  hyvästi.  Aseta  taikina  kohoa¬ 
maan;  muodosta  pulliksi,  anna  koho¬ 
ta  uudelleen  ja  paista  noin  15 — 20 
minuuttia. 

Päiväll is  pullia. 

1  kupillinen  maitoa 

2  ruokalus.  sokuria 
%  teelus.  suolaa 

x/2  hiivakakikua 
XA  kup.  voita 
2  munaa 
jauhoja 

Lämmitä  maito  suolan  ja  sokurin 
kera,  pane  hiiva  ja  1  y2  kup.  jauhoja 
sekaan.  Peitä  ja  anna  kohota.  Lisää 
joukkoon  munat  hyvästi  vatkattuina, 
voi  sulatettuna  ja  jauhoja  niin  pal¬ 
jon  että  taikina  tulee  tavallisen  pak¬ 
sua.  Anna  kohota  uudestaan;  kaavi- 
loitse  x/2  tuuman  paksuiseksi,  ota 
pyöreällä  vormulla  kakkuja,  pane 
voidelluille  pannuille  toisiinsa  kiinni, 
anna  nousta  ja  paista  15  minuuttia. 

Parker  house  pullia. 

1  paintti  maitoa 

2  ruokalus.  voita 

XA  kupillista  sokuria 
1  teelusikallinen  suolaa 
4 — 5  kupillista  jauhoja 
y2  hiivakakikua 

Liota  hiiva  1  kup.  haaleata  maitoa, 
pane  4  ruokalus.  jauhoja  sekaan  ja 
anna  kohota.  Lämmitä  loppu  mai¬ 
dosta,  lisää  joukkoon  voi,  sokuri,  suo¬ 
la  ja  jauhoja  niin  paljon,  että  tai¬ 
kina  tulee  vellimäiseksi.  Sotke  sit¬ 
ten  kohonnut  hiiva  joukkoon  ja  jau¬ 
hoja  niin  paljon,  että  tulee  kohtalai¬ 
sen  paksu  taikina.  Pane  taikina  lei- 
vinpöydälle  x/2  tuum.  paksuisiksi  le¬ 
vyiksi.  Ota  pyöreällä  vormulla  (bis- 
cuitcutter)  pyöreitä  kakkuja.  Kastele 
tonen  puoli  kakkujen  reunoista  voi- 


mix  with  melted  butter  and  the  rest 
of  the  flour,  kneading  well.  Put  to 
rise  and  form  into  rolls.  Let  rise 
again  and  bake  about  15 — 20  minutes. 


Dinner  Rolls. 

1  cupful  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  sugar 
%  teaspoonful  of  salt 

x/2  cake  of  yeast 
XA  cupful  of  butter 
2  eggs 
flour 

Scald  milk  with  salt  and  sugar, 
add  yeast  and  lx/2  cupfuls  of  flour 
to  it.  Cover  and  let  rise.  Then  mix 
with  well  beaten  eggs,  melted  butter 
and  flour  enough  to  make  a  moderate 
ly  thick  dough.  Let  rise  again;  roll 
into  a  sheet  x/2  inch  thick,  shape 
with  a  round  cutter,  place  tightly  on 
a  buttered  baking  sheet;  let  rise. 
Bake  for  15  minutes. 


Parker  House  Rolls. 

1  pint  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  butter 
XA  cupful  of  sugar 

1  teaspoonful  of  salt 
4 — 5  cupfuls  of  flour 
x/2  cake  of  yeast 

Dissolve  yeast  in  1  cupful  of  luke¬ 
warm  milk,  mix  with  4  tablespoon¬ 
fuls  of  flour  and  let  rise.  Scald  the 
rest  of  the  milk,  mix  with  butter, 
sugar,  salt  and  flour  enough  to  make 
a  soft  paste.  Work  then  the  risen 
sponge  into  it,  add  flour  until  it  be¬ 
comes  a  moderately  thick  dough.  Set 
to  rise.  Roll  on  the  baking  board 
into  a  sheet  x/2  inch  thick.  Cut  with 
biscuit  cutter  into  round  cakes.  Moist¬ 
en  one  side  of  the  surface  with  melt¬ 
ed  butter  and  double  the  other  side 
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sulalla  ja  käännä  kaksinkerroin.  Pa¬ 
ne  kokoamaan  ja  paista  kuumassa  uu¬ 
nissa  15  minuuttia. 

Ranskalaisia  pullia. 

1  kupillinen  maitoa 

2  ruokalus.  sokuria 

1  teelus.  suolaa 

2  munaa 

4  ruokalus.  sulatettua  voita 

1  hiivakäkku 

jauhoja 

Lämmitä  maito.  Liota  hiiva  haa¬ 
leassa  maidossa  ja  pane  1  kup.  jau¬ 
hoja  sekaan,  peitä  ja  pane  kohoa¬ 

maan.  Lisää  munat  ja  sokuri  vatkat¬ 
tuna,  suola,  voi  ja  jauhoja  siksi  että 
tulee  tavallisen  paksu  taikina.  Sotke 
hyvästi  ja  pane  kohoamaan.  Muo¬ 
dosta  mieltä  myöten  pulliksi,  anna 

kohota  ja  paista  uunissa. 

Kirnumaitokakku. 

3  kupillista  vehnäjauhoja 
1  teelus.  suolaa 

1  ruokalus.  sokuria 
1  kupillinen  kirnupiimää 
1  teelus.  puhdistettua  suolaa 
1  ruokalus.  voita 

Sekoita  vadissa  kaikki  kuivat  ai¬ 
neet  ja  voi.  Kaada  maito  vähitellen 
joukkoon,  sekoittaen  hyvästi.  Kaa¬ 

da  taikina  leivinpöydälle  ja  vanuta 
sitä  hyvästi.  Ja’a  taikina  kahteen 
osaan,  kaaviloitse  ne  noin  y3  tuu¬ 
maa  paksuiksi  kakuiksi  ja  jauhota 
kakut.  Leikkaa  sitten  kukin  kakku 
6:een  yhtä  suureen  osaan  ja  paista 
ne  joko  hellan  päällä  tai  uunissa 
10 — 15  minuuttia.  Jos  paistetaan 
hellan  päällä,  ovat  kakut  käännettä¬ 
vät  niin,  että  ne  paistuvat  tasaisesti 
kummaltakin  puolelta.  Taikina  ei 
saa  olla  kovaa.  Jos  ei  ole  kirnumai- 
toa,  voi  käyttää  tavallista  kuorittua 
maitoa,  mutta  silloin  on  soodan  ase¬ 
masta  käytettävä  leivospulveria.  Tar¬ 
joa  lämpiminä. 


over  it.  Put  to  rise  and  bake  in  a 
hot  oven  15  minutes. 


French  Rolls. 

1  cupful  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  sugar 

1  teaspoonful  of  salt 

2  eggs 

4  tablespoonfuls  of  melted  butter 

1  cake  of  yeast 

flour 

Scald  milk.  Dissolve  yeast  in  luke¬ 
warm  milk  and  mix  with  1  cupful  of 
flour.  Cover,  set  to  rise.  Add  eggs, 
beaten  with  sugar,  salt,  butter  and 
flour  enough  to  make  a  moderately 
thick  dough.  Knead  well,  set  to 
rise.  Form  into  rolls.  Let  rise  again 
and  bake  in  oven. 


Buttermilk  Cake. 

3  cupfuls  of  flour 
1  teaspoonful  of  salt 
1  tablespoonful  of  sugar 
1  cupful  of  buttermilk 
1  teaspoonful  of  soda 
1  tablespoonful  of  butter 
Mix  all  the  dry  ingredients  with 
butter  in  a  bowl.  Turn  the  batter 
on  a  floured  board.  Knead  diligently. 
Divide  the  dough  into  two  parts,  roll 
into  cakes  %  inch  thick,  flour  them. 
Cut  the  cakes  into  six  equal  parts 
and  fry  them  or  bake  in  oven  about 
10 — 15  minutes.  When  frying  on  the 
stove  the  cakes  have  to  be  turned 
over  so  as  to  be  evenly  done  on  both 
sides.  Do  not  make  the  batter  hard. 
If  you  can  not  get  buttermilk,  lop- 
pered  milk  may  be  used.  Then  use 
baking  powder  instead  of  soda.  Serve 
hot. 
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Garibaldin  kakkuja. 


4  kupillista  vehnäjauhoja 
2  ruokalus.  voita 
1  ruokalus.  sokuria 
1*4  kupil.  maitoa 
1  y2  teelus.  leivospulveria 
Sekoita  hyvästi  jauhot  ja  voi  va¬ 
dissa.  Pane  sokuri  ja  leivospulveri 
joukkoon,  lisää  siihen  vähitellen  mai¬ 
to,  seotellen  hyvästi.  Hiero  taikina 
leivinpöydällä;  muodosta  pyöreäksi 
kakuksi,  joka  jaetaan  kuuteen  osaan, 
voidellaan  munalla  ja  paistetaan  uu¬ 
nissa  15 — 20  minuuttia.  Tarjotaan 
kuumana. 


Garibaldi  Cake. 

4  cupfuls  of  flour 
2  tablespoonfuls  of  butter 
1  tablespoonful  of  sugar 
114  cupfuls  of  milk 
114  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Mix  butter  well  with  flour  in  a 
bowl.  Add  sugar  and  baking  powder, 
then  pour  milk  slowly  into  it,  stir¬ 
ring  carefully.  Knead  the  batter  on 
a  board.  Form  into  round  cakes. 
Divide  into  six  parts,  brush  over 
with  egg  and  bake  in  oven  for  15 — 20 
minutes.  Serve  hot. 


Yksinkertaisia  leivoksia. 

1%  kupillista  maitoa 
4  kupillista  jauhoja 

2  ruokalus.  voita  tai  rasvaa 
1  teelusikallinen  suolaa 

3  teelusikallista  leivospulveria 
Sihtaa  jauhot,  suola  ja  leivospulve¬ 
ri  seassa.  Seota  voi  hyvästi  jauhoi¬ 
hin  ja  lisää  maito  vähitellen  jouk¬ 
koon  joko  veitsellä  tai  kädellä.  Kaa- 
viloitse  taikina  y2  tuuman  paksuisek¬ 
si,  ota  vormulla  pyöreitä  kakkuja. 
Pane  voidellulle  pannulle  ja  paista 
kuumassa  uunissa  15  minuuttia. 


Plain  Biscuits. 

1%  cupfuls  of  milk 
4  cupfuls  of  flour 

2  tablespoonfuls  of  butter  or  lard 
1  teaspoonful  of  salt 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Sift  flour  mixed  with  salt  and 

baking  powder.  Mix  butter  with  flour 
carefully,  add  milk  slowly  with  knife 
or  hand.  Roll  the  dough  into  a  sheet 
y2  inch  thick,  shape  into  round  cakes. 
Place  on  a  butered  baking  pan  and 
bake  in  a  hot  oven  for  15  minutes. 


Tee  leipiä. 

4  kupillista  jauhoja 
2  teelusikallista  leivospulveria 
2  ruokalus.  voita 
2  munaa 
1 V2  kup.  maitoa 
1  ruokalus.  sokuria 
1  teelusikallinen  suolaa 
Sihtaa  jauhot  ja  leivospulveri,  hiero 
voi  jauhojen  sekaan.  Vatkaa  munat 
vaahdoksi,  lisää  munien  joukkoon  so¬ 
keri,  suola  ja  maito.  Seota  tämä  vä¬ 
hitellen  jauhojen  sekaan.  Lisää  mai¬ 
toa,  jos  seos  tuntuu  kovalta.  Kaa- 


Tea  Biscuits. 

4  cupfuls  of  flour 
2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
2  tablespoonfusl  of  butter 
2  eggs 

1  y2  cupfuls  of  milk 
1  tablespoon  ful  of  sugar 
1  teaspoonful  of  salt 
Sift  flour  and  baking  powder  to¬ 
gether  work  butter  in  flour.  Beat 
eggs  until  light  add  sugar,  salt  and 
milk  into  the  eggs.  Mix  gradually 
with  flour.  Add  milk,  if  the  batter 
is  too  hard.  Roll  into  a  sheet,  y2 
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viloitse  taikina  puolen  tuuman  pak¬ 
suksi,  ota  vormulla  pyöreitä  kakkuja 
ja  paista  kuumassa  uunissa  20  min. 

Muffensia. 

2  kupillista  jauhoja 
%  kupillista  maitoa 
%  kupillista  voita 
2  munaa 

Y2  teelusik.  suolaa 
2  teelusikallista  leivospulveria 
Sihtaa  suola,  leivospulveri  ja  jau¬ 
hot.  Vatkaa  munat  sokurin  kanssa 
vaahdoksi,  lisää  joukkoon  maito,  voi 
ja  jauhot  vähitellen.  Pane  taikina 
voideltuihin  vormuihin  ja  paista  koh¬ 
talaisen  kuumassa  uunissa. 

Graham  muffensi. 

1  kupillinen  graham  jauhoja 

1  kupillinen  jauhoja 

2  ruokalusikallinen  sokuria 
1  teelusikallinen  suolaa 

1  kupillinen  maitoa 

2  munaa 

2  ruokalus.  sulatettua  voita 

3  teelusik.  leivospulveria 

Seota  ja  sihtaa  jauhot,  leivospulve¬ 
ri  ja  suola.  Vatkaa  munat  sokurin 
kanssa,  lisää  maito  ja  kaada  vähi¬ 
tellen  jauhojen  sekaan  hyvästi  vispi¬ 
löiden;  viimeksi  lisää  siihen  voin  su¬ 
la.  Pane  voideltuihin  vormuihin  ja 
paista  noin  25 — 30  minuuttia. 

Kauraryyni  muffensit. 

1  kupillinen  jauhoja 
1  kupillinen  keitettyä  kauranryy- 
nipuuroa 

1  ruokalus.  sokuria 

1  ruokalus.  voita 
%  kupillista  maitoa 

2  munaa 

3  teelusik.  leivospulveria 
y2  teelus.  suolaa 
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inch  thick,  shape  into  round  cakes. 
Bake  in  a  hot  oven  for  20  minutes.. 


Muffins. 

2  cupfuls  of  flour 
%  cupfuls  of  milk 
14  cupful  of  butter 

2  eggs 

y2  teaspoonful  of  salt 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Sift  salt  and  baking  powder  with 
flour.  Beat  eggs  with  sugar  until 
light;  add  milk,  butter  and  flour 
gradually  into  it.  Put  the  batter  in 
buttered  molds  and  bake  in  a  mode¬ 
rate  oven. 

Graham  Muffins. 

1  cupful  of  graham  flour 

1  cupful  of  wheat  flour 

2  tablespoonfuls  of  sugar  , 

1  teaspoonful  of  salt 

1  cupful  of  milk 

2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 

3  tablespoonfuls  of  baking  powder 
Mix  and  sift  graham  flour  andl 

wheat  flour  with  baking  powder  and 
salt.  Beat  eggs  with  sugar  and  milk 
and  pour  slowly  into  the  mixture  of 
flour  whipping  hard.  At  the  last 
mix  with  melted  butter.  Put  in 
greased  muffin  tins  and  bake  nearly 
25 — 30  minutes. 

Oatmeal  Muffins. 

1  cupful  of  flour 

1  cupful  of  cooked  oatmeal 

1  tablespoonful  of  sugar 

1  tablespoonful  of  butter 
%  cupful  of  milk 

2  eggs 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
y2  teaspoonful  of  salt 


268 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


Seota  suola,  sokuri  ja  leivospulveri 
jauhojen  sekaan.  Pane  maito  puu¬ 
ron  sekaan,  vatkaa  munat  vaahdoksi 
ja  lisää  riisi  ja  maito  sekaan.  Kaa¬ 
da  tämä  vähitellen  jauhojen  sekaan 
ja  sotke  seosta  hyvästi.  Pane  voi¬ 
deltuihin  vormuihin  ja  paista  kohta¬ 
laisen  kuumassa  uunissa. 

Noste  muffensia. 

2  kupillista  maitoa 
2  ruokalus.  voita 
2  ruokalus.  sokuria 
V2  teelus.  suolaa 
%  hiivakakkua 

2  munaa 

3 — 4  kupillista  jauhoja 
Lämmitä  maito,  pane  joukkoon  so¬ 
kuri,  suola,  voi  ja  hiiva  sulatettuna 
vähässä  maidossa  ja  jauhoja  niin  pal¬ 
jon,  että  tulee  löysänlainen  taikina. 
Pane  vaate  päälle  ja  anna  kohota  yli 
yön.  Aamulla  vatkaa  munat  hyvästi, 
seota  taikinan  sekaan  ja  täytä  voidel¬ 
lut  muffensi  vormut  noin  puolilleen, 
anna  kohota  vormut  täyteen  ja  pais¬ 
ta  noin  30  min.  Jos  haluaa,  voi 
käyttää  y3  kup.  maissijauhoja  (corn 
meal)  ja  %  kup.  tavallisia  jauhoja. 

Hominista  ja  riisistä  voi  valmistaa 
muffensia  samaan  tapaan  ja  aamulla 
lisätä  2  munaa  vatkattuna  sekaan. 

Noste  kauraryyni  muffensia. 

1  kupillinen  maitoa 

3  ruokalus.  sokuria 
y2  hiivakakkua 

y2  teelus.  suolaa 

2  kupillista  jauhoja 

1  kup.  kylmää  keitettyä  kauran- 
ryynipuuroa 
1  ruokalus.  voita 

Lämmitä  maito,  lisää  joukkoon  suo¬ 
la,  sokuri,  voi  ja  hiiva  sulatettuna  vä¬ 
hässä  maidossa,  kaurapuuro  ja  jau¬ 
hot.  Peitä  ja  anna  kohota  yli  yön. 


Mix  sugar,  salt  and  baking  powder 
with  flour.  Stir  milk  into  the  cooked 
oatmeal.  Beat  eggs  to  a  froth  and 
add  rice  and  milk  into  the  mixture. 
Pour  gently  into  the  mixture  of  flour. 
Put  in  greased  muffinpans  and  bake 
in  a  moderate  oven. 


Risen  Muffins. 

2  cupfuls  of  milk 

2  tablespoonfuls  of  butter 

2  tablespoonfuls  of  sugar 
y2  teaspoonful  of  salt 
XA  cake  of  yeast 

2  eggs 

3 — 4  cupfuls  of  flour 
'  Warm  milk,  add  sugar,  salt,  butter, 
yeast,  dissolved  in  a  small  quantity 
of  milk,  and  flour  enough  to  make 
a  thin  batter.  Cover  with  towel  let 
rise  over  night.  Next  morning  beat 
eggs  to  a  froth,  stir  into  the  batter 
and  half  fill  buttered  muffin  rings 
with  the  batter.  Let  rise  until  the 
rings  are  full  and  bake  about  30  min. 
If  desired,  use  Ya  cupful  of  corn  meal 
and  %  cupfuls  of  flour  to  prepare 
the  batter.  Muffins  may  be  made 
also  of  hominy  and  rice  in  the  same 
way.  In  the  morning  add  2  beaten 
eggs  into  the  batter. 

Risen  Oatmeal  Muffins. 

1  cupful  of  milk 

3  tablespoonfuls  of  sugar 
y2  cake  of  yeast 

y2  teaspoonful  of  salt 

2  cupfuls  of  flour 

1  cupful  of  cold  cooked  oatmeal 

1  tablespoon ful  of  butter 
Scald  milk,  add  salt,  sugar,  butter 
and  yeast,  dissolved  in  a  small  quan¬ 
tity  of  milk,  oatmeal  and  flour.  Cover 
and  let  rise  over  night.  In  the  morn¬ 
ing  grease  small  muffin  rings,  fill 
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Aamulla  voitele  pienet  vormut,  täytä  two-thirds  with  the  batter,  let  rise 
noin  %  taikinalla,  anna  kohota  täy-  until  full.  Bake  nearly  30  minutes 
teen.  Paista  noin  30  min.  kohtalai-  in  a  moderate  oven, 
sen  kuumassa  uunissa. 


Sallyn  muffensit. 

2  kupillista  jauhoja 

1  kupillinen  maitoa 

3  munaa 

%  kupillista  voita 
V2  tels.  suolaa 

2  teelus.  leivospulveria 

Sihtaa  jauhot,  suola  ja  leivospulve- 
ri.  Vatkaa  munat  sokurin  kanssa,  li¬ 
sää  maitoa  joukkoon  sekä  sulatettu 
voi;  kaada  vähitellen  jauhojen  se¬ 
kaan  ja  seota  hyvästi.  Paista  voidel¬ 
lussa  muffensi  muotissa.  Tarjotaan 
joko  teen  kanssa  tai  väliaterialla. 

Pop-overia. 

1  kupillinen  jauhoja 

1  kupillinen  maitoa 
V2  teelus.  suolaa 
*  2  munaa 
y2  teelus.  voinsulaa 
Pane  kaikki  aineet  vatiin  ja  vat¬ 
kaa  hyvästi  viisi  minuuttia.  Pane 
taikina  kuumiin  voideltuihin  vorrnui- 
hin,  mieluimmin  syviin,  rautaisiin,  ja 
paista  30  min.  ensin  kuumassa  uunis¬ 
sa,  siksi  kun  ovat  kohonneet,  sitten 
miedommassa.  Niitä  ei  saa  liikuttaa, 
ennenkun  ovat  läpeensä  ehtineet  ko¬ 
vettua. 

Maissi  kakku. 

1  y2  kup.  maissi  jauhoja 
1  y2  kup:  jauhoja 
%  kup.  sokuria 
1  y2  kup.  maitoa 

3  munaa 

%  kup.  voita 
y2  telus.  suolaa 

4  teelus.  leivospulveria 


Sally's  Muffins. 

2  cupfuls  of  flour 

1  cupful  of  milk  ! 

3  eggs 

%  cupful  of  butter 
y2  teaspoon ful  of  salt 

2  tablespoonfuls  of  baking  powder 
Sift  flour  with  salt  and  baking 

powder.  Whip  eggs  with  sugar,  add 
milk  and  melted  butter,  pour  it  slow¬ 
ly  into  the  flour  kneading  well.  Bake 
in  greased  muffin  tins.  Serve  with 
tea  or  as  luncheon  bread. 


Pop-overs. 

1  cupful  of  flour 

1  cupful  of  milk 

y2  teaspoonful  of  salt 

2  eggs 

y2  teaspoonful  of  melted  butter 
Put  all  ingredients  in  a  bowl  and 
whip  w’ell  for  5  minutes.  Pour  the 
batter  in  hot,  buttered,  deep  iron 
molds  and  bake  for  30  minutes,  first 
in  hot  oven.  When  risen,  reduce 
heat.  Do  not  touch  them  before  they 
are  quite  hard. 


Corn  Cake. 

y2  cupfuls  of  corn  meal 
1  y2  cupfuls  of  flour 
%  cupful  of  sugar 
iy2  cupfuls  of  milk 

3  eggs 

%  cupful  of  butter 
y2  teaspoonful  of  salt 

4  teaspoonfuls  of  baking  powder- 
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Seota  jauhot,  suola  ja  leivospulveri, 
vatkaa  munat  sokurin  kanssa,  lisää 
maito  ja  voisula  joukkoon.  Kaada 
jauhojen  sekaan  ja  seota  hyvästi. 
Paista  matalassa  pannussa  kuumassa 
uunissa. 

Pannukakkuja. 

2  kupillista  jauhoja 
iy2  kupillista  maitoa 
1 — 2  munaa 
2  ruokalus.  sokuria 
y2  teelus.  leivospulveria 
2  ruokalus.  sulatettua  voita 
y2  teelus.  suolaa 

Sihtaa  jauhot,  suola  ja  leivospulve¬ 
ri.  Vatkaa  munat  sokurin  kanssa, 
lisää  maito  joukkoon  ja  kaada  vähi¬ 
tellen  jauhojen  sekaan,  sekä  voi.  Pa¬ 
ne  lusikalla  kuumaan  voideltuun  pan¬ 
nuun  kakkuja  ja  paista  ruskeaksi 
kummaltakin  puolelta.  Tarjoa  voi- 
sulan  ja  vaahterasiirapin  kanssa. 

Hapanmaito  pannukakkuja. 

2  kupillista  jauhoja 
1  y2  kup.  maitoa  (hapanta) 
y2  telus.  suolaa 
1  teelusikallinen  soodaa 

1  muna 

Valmistetaan  ja  paistetaan  samal¬ 
la  tavalla  kuin  edelliset  pannukakut. 

Maissi  pannukakkuja. 

2  kupillista  jauhoja 

1  kup.  kylmää  maissi  puuroa 

3  ruokalus.  sokuria 

2  kupillista  maitoa 
2  munaa 

2  ruokalus.  voita 
1  teelus.  suolaa 
1  teelus.  leivospulveria 
Sihtaa  jauhot,  suola,  sokuri  ja  lei¬ 
vospulveri.  Seota  maito  puuron  se¬ 
kaan,  vatkaa  munat  vaahdoksi  ja  pa¬ 
ne  puuroseokseen,  yhdistä  tämä  jau- 


Mix  flour  and  corn  meal  with  salt 
and  baking  powder.  Whip  eggs  with 
sugar,  add  milk  and  melted  butter  to 
it.  Mix  with  flour,  stirring  thorough¬ 
ly  together.  Bake  in  a  shallow  pan 
in  hot  oven. 

Griddle  Cakes. 

2  cupfuls  of  flour 
1  y2  cupfuls  of  milk 
1 — 2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  sugar 
y2  teaspoonful  of  baking  powder 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
y2  teaspoonful  of  salt 
Sift  flour  with  salt  and  baking 
powder.  Beat  eggs  with  sugar,  add 
milk  into  it,  pour  it  slowly  in  flour. 
Lastly  mix  with  melted  butter.  Drop 
with  spoon  on  a  hot  griddle  and  fry 
on  both  sides.  Serve  with  melted 
butter  and  maple  syrup. 

Sour  Milk  Griddle  Cakes. 

2  cupfuls  of  flour  * 

1  y2  cupfuls  of  sour  milk 
y2  teaspoonful  of  salt 

1  teaspoonful  of  soda 

1  egg 

Prepare  and  bake  as  griddle  cakes 
above. 

Corn  Griddle  Cakes. 

2  cupfuls  of  flour 

1  cupful  of  cold  corn  meal 

3  tablespoonfuls  of  sugar 

2  cupfuls  of  milk 

2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  butter 

1  teaspoon ful  of  salt 

1  teaspoonful  of  baking  powder 
Sift  flour  with  salt,  sugar  and 
baking  powder.  Stir  milk  into  cold 
cornmeal,  mix  with  flour  and  butter. 
Pry  as  griddle  cakes.  Griddle  cakes 
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hojen  ikanssa,  lisää  voi  ja  paista  sa¬ 
moin  kuin  pannukakut.  Riisistä  voi 
valmistaa  pannukakkuja  samalla  ta¬ 
valla,  käyttäen  maissin  asemasta  rii¬ 
siä. 

Vohveleita  I. 

1  kupillinen  jauhoja 
1%  kupillista  maitoa 

2  teelusik.  leivospulveria 
y2  teelus.  suolaa 

2  ruokalus.  voita  sulatettuna 

3  munaa 

Sihtaa  jauhot,  leivospulveri  ja  suo¬ 
la.  Vatkaa  munanruskuaiset,  lisää 
maito  joukkoon  ja  kaada  vähitellen 
jauhojen  sekaan,  samoin  voinsula. 
Viimeksi  valkuaiset  vatkattuna.  Pais¬ 
ta  kuumassa  voidellussa  vohvelirau¬ 
dassa  ruskeaksi  kummaltakin  puo¬ 
lelta. 

Vohveleita  II. 

3  kupillista  kermaa 

2  munaa 

6  kukkuraista  lusik.  jauhoja 

4  ruokalusikallista  sokuria 
Vispilöi  kerma  kovaksi  vaahdoksi, 

samaten  munat  ja  sokuri,  sekoita  nä¬ 
mä  yhteen,  pane  jauhot  joukkoon  ja 
jätä  taikina  silleen  tunniksi.  Kuu¬ 
menna  vohvelirauta,  voitele  se  voilla 
ja  paista  vohvelit  vaaleanruskeaksi 
molemmilta  puolilta.  Sirota  sokuria 
päälle  ja  tarjoa  hillon  kanssa. 

Vesivohvelia. 

4  munaa 

iy2  kup.  paksua  kermaa 
iy2  kup.  vettä 
%  kupillista  voinsulaa 
y2  kupillista  sokuria 

vehnäjauhoja 

Vispilöi  kerma  kovaksi  vaahdoksi, 
samaten  munat  ja  sokuri,  sekoita  ne 
yhteen;  sekoita  vesi,  voi  ja  viimeksi 


may  also  be  made  of  rice  instead  of 
corn. 


Waffles  I. 

1  cupful  of  flaur 
1 %  cupfuls  of  milk 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
y2  teaspoonful  of  salt 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 

3  eggs 

Sift  flour  with  baking  powder  and 
salt.  Beat  yolks  of  eggs,  add  milk 
and  pour  flour  slowly  into  it;  then 
mix  with  melted  butter  and  lastly 
with  hard-beaten  whites  of  eggs.  Fry 
on  hot  greased  waffle  iron  to  a  nice 
brown  on  both  sides. 


Waffles  II. 

3  cupfuls  of  cream 

2  eggs 

6  heaping  tablespoonfuls  of  flour 

4  tablespoonfuls  of  sugar 

Beat  cream  to  a  stiff  froth;  whip 
eggs  with  sugar  to  a  froth,  mix  with 
cream.  Add  flour  and  let  stand  for 
1  hour.  Heat  waffle-iron,  butter  it 
and  fry  waffles  to  a  delicate  brown 
on  both  sides.  Sprinkle  with  sugar 
and  serve  with  jam. 


Water  Waffles. 

4  eggs 

\y2  cupfuls  of  thick  cream 
1  y2  cupfuls  of  water 
%  cupful  of  melted  butter 
y2  cupful  of  sugar 
flour 

Whip  cream  to  a  stiff  froth.  Beat 
eggs  with  sugar  until  light;  combine 
both  the  mixtures.  Mix  with  water, 
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jauhoja  joukkoon,  niin  paljon  kuin 
paksuun  pannukakkutaikinaan.  Pais¬ 
tetaan  kuin  edelliset. 

Kauravohveli. 

1  kupli,  kauraryynipuuroa 
y2  kuppia  jauhoja 

1  kuppi  maitoa 

2  munaa 

1  teelus.  leivospulveria 
vähän  suolaa 

Vatkaa  munat,  lisää  maito,  puuro, 
jauhot,  joihin  leivospulveri  on  seotet- 
tu,  ja  suola.  Paista  hyvästi  rasvatul¬ 
la  vohveliraudalla  molemmin  puolin 
ruskeaksi. 

Tattari  kakkuja. 

1  kupillinen  maitoa 

1  kupillinen  vettä 

2  ruokalusik.  siirappia 
y2  hiivakakkua 

y2  teelusikallista  suolaa 

1  y2  kupillista  tattarijauhoja 
y2  kupillista  jauhoja 

Liota  hiiva  haaleassa  vedessä,  lisää 
kaikki  aineet  sekaan  hyvästi  ja  pane 
kohoamaan.  Paista  kuten  pannuka¬ 
kut. 

Noste  vohvelia. 

1  y2  kupillista  maitoa 
y2  teelus.  suolaa 
1  y2  kup.  jauhoja 
2  ruokalus.  voita 
2  munaa 
14  hiivakakkua 

Lmmitä  maito,  lisää  hiiva  sulatet¬ 
tuna,  voi,  suola  ja  jauhot  hyvin  seo- 
tellen;  pane  kohoamaan  yöksi.  Lisää 
aamulla  munat  vatkattuna  joukkoon. 
Paista  kuten  vohvelit. 

Venäläisiä  bliniä. 


butter  and  last  flour  enough  to  make 
a  thick  batter.  Bake  as  directed 
above. 

Oatmeal  Waffles. 

1  cupful  of  porridge 
y2  cupful  of  flour 

1  cupful  of  milk 

2  eggs 

1  teaspoonful  of  baking  powder 

a  little  salt 

Beat  eggs,  add  milk,  porridge,  flour 
mixed  with  baking  powder  and  salt. 
Fry  in  well  buttered  waffle  iron  un¬ 
til  brown  on  both  sides. 


Buckwheat  Cakes. 

1  cupful  of  milk 

1  cupful  of  water 

2  tablespoonfuls  of  molasses 
y2  cake  of  yeast 

y2  teaspoonful  of  salt 
iy2  cupfuls  of  buckwheat 
y2  cupful  of  flour 
Dissolve  yeast  in  lukewarm  water, 
add  all  other  ingredients  stirring 
well.  Set  to  rise.  Bake  like  griddle 
cakes. 

Risen  Wafflej. 

1  y2  cupfuls  of  milk 
y2  teaspoonful  of  salt 
y2  teaspoonful  of  flour 
1  y2  cupfuls  of  flour 

2  eggs 

y±  cake  of  yeast 

Scald  milk,  add  yeast,  dissolved, 
butter,  salt  and  flour,  stirring  well. 
Set  to  rise  over  night.  In  the  morn¬ 
ing  mix  with  beaten  eggs  and  fry 
like  waffles  usually. 

Russian  Blinis. 


2  munaa 

1  kupillinen  kermaa 


2  eggs 

1  cupful  of  cream 
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2%  kup.  vettä 
2  teelus.  suolaa 
2  ruokalus.  voinsulaa 
V2  paunaa  tattarijauhoja 
10  unssia  vehnäjauhoja 
2 — 3  kup.  lämmitettyä  maitoa 
V2  hiivakakkua 

Liota  hiiva  haaleassa  vedessä.  Vis- 
pilöi  munat,  pane  joukkoon  kerma, 
vesi,  suola,  jauhot  ja  viimeksi  voi  hy¬ 
västi  vispilöiden.  Aseta  taikina  ko¬ 
hoamaan  yöksi.  Aamulla  seota  sii¬ 
hen  niin  paljon  haaleata  maitoa,  että 
taikina  käy  kohtalaisen  ohueksi  ja 
paista  kuten  pannukakut.  Tarjotaan 
voinsulan  ja  siirapin  kanssa. 

Toastia 

Leikkaa  leipä  ohuisiin  viipaleisiin, 
ota  kuoret  pois  ja  paahda  leivän  pa¬ 
laset  kirkkaan  hiiloksen  päällä  kum¬ 
maltakin  puolelta.  Viipaleiden  sisuk¬ 
sen  pitää  olla  pehmeätä,  mutta  pin¬ 
nan  kuivan  ja  vaalean  ruskeata.  Lei¬ 
pä  on  paahdettava  juuri  ennen  tar¬ 
jolle  vientiä.  Se  käy  sitkeäksi,  jos 
se  saa  olla  kauan  paahdettuna.  Vii¬ 
paleita  ei  saa  lämpiminä  latoa  pääl¬ 
lekkäin,  siitä  ne  käyvät  kosteaksi. 
Tarjoa  joko  voilla  siveltyinä  tai  il¬ 
man  sitä.  Vanhahkosta  leivästä  tulee 
parempi  toasti. 
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2 y2  cupfuls  of  water 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
2  teaspoonfuls  of  salt 
y2  lb.  of  buckwheat 
10  ozs.  of  wheat  flour 
2 — 3  cupfuls  of  scalded  milk 
y2  cake  of  yeast 

Dissolve  yeast  in  lukewarm  water. 
Whip  eggs,  mix  with  cream,  water, 
salt  and  flour  and  lastly  butter,  stir¬ 
ring  carefully.  Put  to  rise  over 
night.  In  the  morning  mix  it  with 
lukewarm  milk  until  a  moderately 
thick  batter.  Fry  like  griddle  cakes. 
Serve  with  melted  butter  and  maple 
syrup. 


Toast. 

Cut  bread  in  thin  slices.  Remove 
the  crusts  and  lay  bread  on  toaster. 
Hold  over  clear  coals.  Toast  on  both 
sides  leaving  inside  soft.  The  sur¬ 
face  should  be  dry  and  light  brown. 
Serve  at  once.  Toast,  piled  and 
allowed  to  stand,  will  soon  become 
moist.  Spread  with  butter  or  serve 
as  they  are.  Stale  bread  makes  the 
best  toast. 


Maito  toasti.  Milk  Toast. 

Valmista  kuivaa  toastia,  levitä  voi-  Toast  bread,  spread  with  butter, 
ta  Viipaleiden  päälle  ja  vähän  suolaa,  dust  with  salt.  Pile  in  a  serving 
Pane  astiaan,  jossa  aijotaan  tarjota  dish,  pour  a  little  hot  milk  over  it. 
ja  kaada  vähän  kuumaa  maitoa  pääl-  Cover  and  let  stand  in  a  hot  place 
le.  Pane  kansi  päälle  ja  pidä  kuu-  or  in  oven  for  a  few  minutes.  Pour 
maila  paikalla  tai  uunissa  muutama  boiling  milk  on  the  soaked  toast  just 
minuutti.  Kaada  kiehuva  maito  peh-  before  you  send  it  to  the  table, 
minneiden  toastien  päälle  juuri  en¬ 
nen  kun  viet  tarjolle. 
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KAKUT.  —  CAKES. 


Pääasia  kakkujen  leipomisessa  on  paistaminen.  Jos  uuni  ei  ole  sopi¬ 
van  kuuma,  pilaa  se  huolellisemmastikin  valmistetut  leivokset.  Ennen 
kuin  alat  leipomista,  on  katsottava  että  uuni  on  sopivan  kuuma.  Aseta 
kaikki  valmiiksi  järjestykseen,  ennenkuin  alat  kakkuja  valmisaa.  Sihtaa 
jauhot  ja  jos  leivospulveria,  soodaa  tai  cream  tartaria  käytetään,  on  ne 
sihdattavat  jauhojen  kanssa.  Katso,  että  painot  ja  mitat  on  oikein.  Vatkaa 
munanruskuaiset  ja  valkuaiset  eriksensä,  ensin  valkuaiset,  sitten  ruskuai- 
set,  sillä  ruskuainen  pikemmin  laskeutuu.  Voitele  muotit  huolellisesti  ja 
muutamiin  lajiin  kakkuja  on  parempi  päällystää  muotti  ensin  ohuella  pape¬ 
rilla.  Jos  korinttia,  rusinoita  tai  muita  kuivia  hedelmiä  käytetään,  on  ne 
ensin  kastettavat  jauhoissa.  Vähän  suolaa  antaa  kakuille  hyvän  maun. 
Vaahdoksi  vatkattu  valkuainen  pannaan  viimeksi  taikinaan  ja  seotetaan 
kevyesti.  Täytä  muotti  noin  vähän  enempi  'kuin  puolilleen.  Käytettäissä 
siirappia,  on  kohokkeeksi  pantava  soodaa.  Kakut  ovat  paistettavat  tasai¬ 
sessa  uunin  lämmössä,  kohotakseen  lävitse  ennenkuin  kuori  ehtii  muodos¬ 
tua  pinnalle.  Jos  kakku  halkeaa  keskeltä,  eikä  ole  tasainen,  on  uunin 
lämpö  ollut  liian  suuri  ja  kuori  on  muodostunut  ennenkuin  kakku  on  ehti¬ 
nyt  lävitse  nousta.  Jos  kakku  kohoaa  vain  toiselta  puolelta,  on  toinen 
puoli  uunista  kuumempi  ja  silloin  on  varovasti  kakkua  käänneltävä.  Pa¬ 
rempi  on  olla  kakkua  liikuttelematta,  siksi  että  se  ehtii  läpeensä  kovettua, 
koska  se  liikuttelemisesta  voi  laskeutua.  Ensimäisenä  viitenä  minuuttina 
ei  saa  avata  uunin  ovea.  Katso,  että  kakku  on  täydellisesti  paistunut, 
ennenkuin  otat  sen  uunista.  Sitä  voi  koettaa  ohuella  varvulla.  Kakku 
on  silloin  myöskin  kypsä,  kun  se  on  irtaantunut  vormun  reunoista,  ja 
vormu  porahtaa  pohjasta  koettaessa,  kuin  silitysrauta.  Kakkuja  voin 
kanssa  valmistettaessa  vatkataan  voi  sokerin  kanssa  vaahdoksi.  Jos  soke¬ 
ria  enemmän  käytetään,  vatkataan  toinen  puoli  voin,  toinen  puoli  munan- 
ruskuaisten  kanssa.  Munanruskuaiset  lisätään  voiseokseen,  sitten  maus¬ 
teet,  liemi  ja  jauhot.  Hiero  seosta  vähän  aikaa  ja  Isää  viimeksi  valkuaiset- 
kovaksi  vatkattuna,  kevyesti.  Kakut  ilman  voita:  Munanruskuaiset  hiero¬ 
taan  sokerin  kanssa  vaahdoksi,  mausteet  ja  liemi  pannaan  sekaan,  viimeksi 
valkuaiset  kovaksi  vatkattuna  ja  jauhot  yhtä  aikaa. 

Uunista  otettua  ovat  kakut  heti  otettavat  pois  muoteista,  irroitettavat 
ensin  veitsellä  varovasti  reunoista. 


Suomalaista  kahvileipää. 

2  kupillista  maitoa 
1  hiiväkakku 

M  kupillista  voita  sulatettuna 


Finnish  Coffee  Bread. 

2  cupfuls  of  milk 
1  cake  of  yeast 
cupful  of  melted  butter 
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2  munaa 

1  kupillinen  sokuria 
Taikina  valmistetaan  samalla  ta¬ 
valla  kuin  tee-rinkeliä  varten.  Muo¬ 
dostetaan  pitkähköiksi  kakuiksi.  En¬ 
nen  uuniin  panemista  voidellaan  ne 
munalla,  sirotellaan  hienoksi  hakat¬ 
tuja  kuorittuja  manteleita  päälle. 

Kahvi  kakkuja. 

1  kupillinen  maitoa 

1  kokonainen  muna 

1  munanruskuainen 

2  ruokalus.  voita 

Vz  teelus.  sitruunan  mehua 

vähän  muskottikukkaa 
V2  teelusikallista  suolaa 

1  hiivakakku. 

Lämmitä  maito,  pane  hiiva  jouk¬ 
koon  ja  1  kup.  jauhoja,  peitä  ja  pane 
kohoamaan.  Lisää  sitten  munat  vat¬ 
kattuna  sokurin  kanssa,  voi  hierottu¬ 
na  vaahdoksi,  suola,  sitruunan  mehu 
ja  muskottikukka  sekä  jauhoja  niin 
paljon,  että  tulee  tavallisen  paksu 
taikina.  Sotke  seosta  hyvästi,  peitä 
ja  pane  kohoamaan.  Kaaviioitse  tai¬ 
kina  %  tuuman  paksuiseksi,  voitele 
sulatetulla  voilla,  ripota  päälle  hie¬ 
noksi  hakattuja  mantelia  ja  kristalli- 
sokuria.  Pane  taikina  kolmin  kerroin 
ja  ota  pyöreällä  vormulla  kakkuja. 
Aseta  kakut  voidellulle  pannulle  ko¬ 
hoamaan.  Voitele  munalla  ja  pane 
kakkujen  keskelle  lusikalla  seuraa- 
vaa  seosta:  1  munanruskuainen,  1 
ruokalus.  sokuria,  2  ruokalus.  hie¬ 
nonnettuja  mantelia  ja  vähän  vanil¬ 
jaa,  vatkattuna  yhteen.  Ripottele 
päälle  punasella  värjättyä  kristalli- 
sokuria  ja  paista  kohtalaisen  kuu¬ 
massa  uunissa. 

Suomalainen  tee-rinkeli. 

2  kupillista  maitoa 

2  paunaa  vehnäjauhoja 


2  eggs 

1  cupful  of  sugar 
Prepare  the  dough  as  for  usual 
tea-ring.  Form  into  loaves.  Before 
you  put  them  in  oven,  spread  them 
with  egg  and  sprinkle  with  blanched 
chopped  almonds. 


Coffee  Cake. 

1  cupful  of  milk 
1  wnole  egg 

1  yolk  of  egg 

2  tablespoonfuls  of  butter 

y2  teaspoonful  of  lemon  juice 
a  dash  of  mace 
y2  teaspoonful  of  salt 
1  cake  of  yeast 

Scald  milk,  mix  with  yeast  and  1 
cupful  of  flour,  cover  it  and  set  to 
rise.  Then  add  eggs  beaten  with 
sugar,  butter,  rubbed  to  a  cream, 
salt,  lemon  juice,  mace  and  flour 
enough  to  make  a  moderately  thick 
batter.  Knead  the  mixture  well  and 
set  to  rise.  Roll  the  dough  into  *4 
inch  thick  sheet,  spread  with  melted 
butter,  sprinkle  with  chopped  al¬ 
monds  and  granulated  sugar.  Triple 
and  shape  into  round  cakes.  Place 
the  cakes  on  a  buttered  baking  sheet 
to  rise.  Brush  over  with  eggs  and 
drop  with  a  spoon  in  the  centre  of 
the  cakes  following  mixture:  1  yolk 
of  egg,  1  tablespoonful  of  sugar,  2 
tablespoonfuls  of  chopped  almonds 
and  few  drops  of  vanilla  beaten  to¬ 
gether.  Sprinkle  with  pink  colored 
granulated  sugar  and  bake  in  a  mode¬ 
rate  •  oven. 


Finnish  Tea-ring. 

2  cupfuls  of  milk 
2  lbs.  of  flour 
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3  munaa 

1  kupillinen  sokuria 
%  paunaa  voita 

1  hiivakakku 

Liota  hiiva  haaleassa  maidossa, 
seota  siihen  3  ruokalus.  vehnäjauhoja 
ja  aseta  lämpimään  paikkaan  nouse¬ 
maan.  Lämmitä  maito.  Hiero  voi 
vaahdoksi.  Vispilöi  munat  ja  soku- 
ri  vadissa,  lisää  siihen  maito  ja  sen 
verran  jauhoja  että  taikina  on  velli- 
mäistä.  Pane  hiiva  joukkoon  ja  sot¬ 
ke  sitten  sekaan  loput  jauhoista  ja 
viimeksi  voi.  Sotke  taikina  hyvin 
notkeaksi,  niin  että  se  irtautuu  kä¬ 
destä.  Aseta  se  kohoamaan  lämpi¬ 
mään  paikkaan  ja  peitä  pyyhinliinal- 
la.  Vanuta  taikina  leivinpöydällä. 
Kaaviloi  ohueksi  kakuksi,  voitele  su- 
latulla  voilla,  sirota  päälle  sokuria  ja 
hienoksi  hakattuja  kuorittuja  mante¬ 
lia.  Kääri  rullaan,  leikkaa  tasaisek¬ 
si  kumpaisestaJkin  päästä.  Muodosta 
rinkeli  ja  liitä  päät.  Aseta  voidel¬ 
lulle  pellille  ja  leikkaa  saksilla  siitä 
yhtä  suuria  osia  ja  käännä  ne  ris¬ 
tiin  kumpaisellekin  puolelle.  Pane 
sille  karkeaa  sokuria  ja  kuorittuja, 
hienoksi  hakattuja  mantelia.  Paista 
kohtalaisen  kuumassa  uunissa. 

Kaneelileipä. 

3  munaa 

y2  kupillista  sokuria 

4  kupillista  vehnäjauhoja 

2  kupillista  haaleata  maitoa 

1  kupillinen  voinsulaa 

1  hiivakakku 

Valmista  taikina  kuten  tee-rinkeliä 
varten.  Kaada  taikina,  kun  se  on 
hyvästi  noussut,  leveään  pannuun. 
Anna  sen  sitten  vielä  nousta.  Sivele 
pinta  munalla  ja  ripota  päälle  ka¬ 
nelia,  sokeria  ja  mantelia  ja  paista 
leipä  uunissa  noin  20  minuuttia.  Tai¬ 
kinaan  voi  seottaa  mantelia  ja  maus¬ 
teita  maun  mukaan.  Leikataan  pala¬ 
siin  mieltä  myöten. 


3  eggs 

1  cupful  of  sugar 
14  lb.  of  butter 
1  cake  of  yeast 

Dissolve  yeast  in  lukewarm  milk,, 
mix  with  3  tablespoonfuls  of  flour 
and  set  in  a  warm  place  to  rise. 
Heat  milk.  Work  butter  to  a  cream. 
Whip  eggs  and  sugar  in  a  bowl,  add 
milk  and  flour  into  it  to  make  a 
smooth  paste.  Mix  thoroughly  with 
risen  sponge  and  with  the  rest  of 
the  flour,  lastly  the  butter.  Knead 
briskly  and  long.  Set  in  a  warm 
place  to  rise  and  cover  with  a  towel. 
Knead  the  dough  again  on  board. 
Roll  into  a  thin  sheet,  spread  with 
melted  butter,  sprinkle  with  sugar 
and  chopped  blanched  almonds.  Roll 
together,  cut  even  from  each  end 
and  join  the  ends  to  form  a  ring. 
Place  on  a  buttered  baking  sheet 
and  cut  with  scissors  into  equal  sized 
slices  and  turn  them  crosswise  on 
both  sides.  Set  to  rise.  Brush  over 
with  egg,  sprinkle  with  granulated 
sugar  and  peeled,  chopped  almonds. 
Bake  in  a  moderate  oven. 


Cinnamon  Cake. 

3  eggs 

V2  cupful  of  sugar 
2  cupfuls  of  lukewarm  milk 

4  cupfuls  of  flour 

1  cupful  of  melted  butter 
1  cake  of  yeast 

Prepare  the  dough  as  for  tea-ring. 
When  risen  until  light,  toss  in  a 
shallow  baking  pan.  Let  rise  again. 
Spread  the  surface  with  egg,  sprinkle 
with  cinnamon,  sugar  and  chopped 
almonds;  bake  in  oven  nearly  20  mi¬ 
nutes.  The  dough  may  be  mixed 
with  almonds  and  spices,  if  preferred. 
Shape  with  knife. 
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Pieniä  rinkeliä. 

3  munaa 

2  unssia  sokuria 

1  teelus.  hienonn.  kardemummaa 
1  hiivakakku 

12  ruokalusikallista  maitoa 
6  ruokalus.  voisulaa 
vehnäjauhoja  tarpeen  mukaan 
Alusta  taikina  kuten  vehnätaikina. 
Anna  sen  nousta  ja  leivo  siitä  pie¬ 
niä  rinkeliä,  sekä  paista  ne  voidel¬ 
luilla  pelleillä  uunissa  heti  leipomi¬ 
sen  jälkeen. 

Makeita  rinkeliä. 

1  lasillinen  munaa 
1  lasillinen  sokuria 
1  lasillinen  maitoa 
1  lasillinen  voinsulaa 
1  hiivakakku 

vehnäjauhoja,  että  tulee  taval¬ 
lisen  paksu  seos 
Valmista  taikina  kuten  tavallista 
tee-rinkeliä  varten.  Anna  sen  nous¬ 
ta  ja  leivo  siitä  pieniä  rinkeliä,  jotka 
noustuaan  voidellaan  munalla.  Kar¬ 
keata  sokuria  ja  hakattuja  mantelia ' 
ripotetaan  päälle  ja  paistetaan  uu¬ 
nissa  noin  10  minuuttia. 

Koho  kakku  I. 

5  munaa 

1  kupillinen  sokuria 
1  kupillinen  jauhoja 

4  ruokalus.  cornstarchia 
4  ruokalus.  vettä 

1  ruokalusikallinen  konjakkia 
1  teelusikallinen  leivospulveria 
Munanruskuaiset  vatkataan  soku- 
rin  kanssa,  lisätään  joukkoon  vesi, 
konjakki,  leivospulveri  jauhojen  kans¬ 
sa  ja  valkuaiset  kovaksi  vaahdoksi 
vatkattuna. 

Kohokakku  II. 

12  munanruskuaista 
V2  paunaa  sokuria 


Small  Rings. 

3  eggs 

2  ozs.  of  sugar 

1  teasp.  of  powdered  cardamom 
1  cake  of  yeast 
12  tablespoonfuls  of  milk 
6  tablespoonfuls  of  melted  butter 
enough  flour  to  make  a  dough 
Prepare  a  dough  as  usually.  Set 
to  rise;  then  form  into  small  rings 
and  bake  immediately  on  a  buttered 
baking  sheet  in  oven. 

Sweet  Rings. 

1  glassful  of  eggs 
1  glassful  of  sugar 
1  glassful  of  milk 
1  glassful  of  melted  butter 
1  cake  of  yeast 

enough  flour  to  make  a  moderate¬ 
ly  thick  dough 

Prepare  the  dough  as  for  usual 
tea-ring.  Set  to  rise  and  form  it  into 
small  rings;  when  risen,  brush  over 
with  egg.  Sprinkle  with  granulated 
sugar  and  chopped  almonds  and  bake 
in  oven  about  10  minutes. 


Sponge  Cake  I. 

5  eggs 

1  cupful  of  sugar 
1  cupful  of  flour 
4  tablespoonfuls  of  corn  starch 
4  tablespoonfuls  of  water 
1  tablespoonful  of  brandy 
1  teaspoonful  of  baking  powder 
Beat  the  egg  yolks  with  sugar  until 
light,  add  water,  brandy,  baking 
powder  mixed  and  sifted  with  flour 
and  corn  starch;  at  the  last  the  stiff 
beaten  whites  of  eggs. 

Sponge  Cake  II. 

yolks  of  12  eggs 
y2  lb.  of  sugar 
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y2  paunaa  jauhoja 
1  ruokalus.  sitruunan  mehua 
12  munanvalkuaista 
vähän  suolaa 

Munanruskuaiset  hierotaan  sokurin 
kanssa,  lisää  joukkoon  sitruunan  me¬ 
hu,  valkuaiset  kovaksi  vaahdoksi  vat¬ 
kattuna  ja  jauhot  kevyesti.  Pane 
voideltuun  muottiin  ja  paista  noin 
1  tunti. 

Kuuma  koho-kakku. 

8  kokonaista  munaa 
y2  paunaa  sokuria 
6 — 8  unssia  jauhoja 
4 — 8  unssia  voita 
Munat  ja  sokuri  vatkataan  vesias¬ 
tiassa  tulella  siksi  että  seos  paksunee 
ja  käy  kuohkeaksi,  noin  20 — 30  min. 
Lisää  joukkoon  voi  sulatettuna  ja 
jauhot  sihdattuna.  Pane  voideltuun 
muottiin  ja  paista  kohtalaisessa  uu¬ 
nin  lämmössä  noin  %  tuntia. 

Suomalainen  sokurikakku. 

8  munaa 

8  ruokalus.  sokuria 
8  ruokalus.  vehnäjauhoja 
Vispilöi  munanruskuaiset  ja  soku¬ 
ri  paksuksi  vaahdoksi.  Sekoita  hil¬ 
jalleen  jauhot  joukkoon  ja  viimeksi 
vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset.  Pais¬ 
ta  voidellussa  muotissa  kohtalaisen 
kuumassa  uunissa  noin  % — 1  tuntia. 
Koriska  kakku,  kun  se  on  jäähtynyt, 
valkoisella  laserruksella. 

Hapanleipä  sokurikakku. 

5  munaa 

*,4  paunaa  sokuria 
y2  kupillista  hienoksi  jauhettua 
hapanleipää 

y2  kupillista  vehnäjauhoja 
y±  teelusikallista  vaniljaa 
Hiero  munanruskuaiset  ja  sokuri 
vaahdoksi,  pane  mausteet,  jauhennet- 


y2  lb.  of  flour 

1  tablespoonful  of  lemon  juice 
whites  of  12  eggs 
a  little  salt 

Beat  yolks  of  eggs  with  sugar  until 
light,  add  lemon  juice  and  stiffly 
beaten  whites  of  eggs.  Lastly  stir 
flour  slightly  into  it.  Put  in  a 
buttered  mold  and  bake  about  one 
hour. 

Hot  Sponge  Cake. 

8  whole  eggs 
y2  lb.  of  sugar 
6 — 8  ozs.  of  flour 
4 — 8  ozs.  of  butter 
Whip  eggs  and  sugar  in  a  pan  of 
hot  waiter  on  the  fire  until  the  mix¬ 
ture  is  thick  and  light,  about  20 — 30 
minutes.  Add  melted  butter  and 
sifted  flour.  Pour  in  a  buttered  mold 
and  bake  in  a  moderate  oven  about 
%  hour. 

Finnish  Sponge  Cake. 

% 

8  eggs 

8  tablespoonfuls  of  sugar 
8  tablespoonfuls  of  flour 
Beat  yolks  of  eggs  and  sugar  to 
a  thick  froth.  ,Add  flour  slowly  into 
it,  lastly  mix  with  stiffly  beaten 
whites  of  eggs.  Bake  in  a  buttered 
mold  in  a  moderate  oven  nearly 
% — 1  hour.  Garnish,  when  cold,  with 
white  icing. 


Sponge  Cake  with  Sour  Bread. 

5  eggs 

y±  lb.  of  sugar 

y2  cupful  of  finely  ground  sour 
bread 

y2  cupful  of  flour 
!/4  teaspoonful  of  vanilla 
Rub  the  yolks  of  eggs  and  sugar 
until  light,  add  seasonings,  ground 
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tu  leipä,  vehnäjauhot  ja  valkuaiset  bread,  flour  and  whites  of  eggs  beaten 
vaahdoksi  vatkattuna  joukkoon.  Kaa-  to  a  stiff  froth.  Pour  the  mixture 
da  seos  voideltuun  muottiin  ja  paista  in  a  buttered  mold  and  bake  in  a 
kakkua  kohtalaisen  kuumassa  uunis-  moderate  oven  % — 1  hour, 
sa  % — 1  tunti. 


Kermakakku. 

3  munaa 

3  kuppia  paksua  kermaa 
10  unssia  sokuria 
10  unssia  jauhoja 
y2  kuppia  voisulaa 
sitruunan  kuorta  riivattuna. 

Vatkaa  munanruskuaiset  ja  sukurl 
vaahdoksi,  lisää  vatkattu  kerma  se¬ 
kaan,  jauhot  ja  sitruunan  kuori.  Kaa¬ 
da  taikina  voideltuun  vormuun  ja 
paista  y2 — 1  tunti. 


Kermakakku  II. 

3  y2  kupillista  paksua  kermaa 

6  munaa 

1  kuppi  sokeria 
10  unssia  jauhoja 

vähän  riivattua  sitruunan  kuorta. 

Vispilöi  kerma  ja  puolet  sokurista 
vaahdoksi.  Vispilöi  munanruskuaiset 
ja  toinen  puoli  sokuria  niinikään 
vaahdoksi,  joka  sitten  on  kaadettava 
kermavaahdon  sekaan.  Sekoita  sitten 
riivattua  sitruunan  kuorta,  vehnäjau¬ 
hot  ja  viimeiseksi  kiinteäksi  vaahdok¬ 
si  vatkatut  valkuaiset  joukkoon.  Kaa¬ 
da  seos  hyvästi  voideltuun  muottiin 
ja  paista  kakkua  noin  %  tuntia  hei- 
konlaisessa  uunin  lämmössä. 

Kerros  kakku. 

y2  kupillista  voita 

2  kupillista  sokuria 

2  y2  kupillista  jauhoja 

4  munaa 

1  kupillinen  maitoa 

2  teelusik.  leivospulveria 


Cream  Cake  I. 

3  eggs 

3  cupfuls  of  rich  cream 
10  ozs.  of  sugar 
10  ozs.  of  flour 
y2  cupful  of  flour 
grated  yellow  lemon  rind 
Beat  yolks  of  eggs  with  sugar  to 
a  froth,  add  beaten  cream,  flour  and 
lemon  rind.  Turn  on  a  buttered 
mold  and  bake  y2 — 1  hour. 


Cream  Cake  II. 

3j4  cupfuls  of  thick  cream 
6  eggs 

1  cupful  of  sugar 
10  ozs.  of  flour 
a  little  grated  lemon  rind 
Beat  cream  and  half  of  the  sugar 
to  a  froth.  Then  whip  yolks  of  eggs 
and  the  rest  of  the  sugar  until  light. 
Combine  both  mixtures.  Stir  grated 
lemon  rind,  flour  and  lastly  the 
whites,  beaten  to  a  stiff  froth,  into 
it.  Pour  the  batter  in  a  carefully 
buttered  mold  and  bake  in  a  slow 
oven  nearly  %  hour. 


Layer  Cake. 

y  cupful  of  butter 
2  cupfuls  of  sugar 
2  y2  cupfuls  of  flour 
4  eggs 

1  cupful  of  milk 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
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Voi  ja  sokuri  hierotaan  vaahdoksi, 
lisätään  joukkoon  ruskuaiset  yksi¬ 
tellen  ja  hierotaan  seosta  hyvästi; 
maito  ja  leivospulveri  seotetaan  jau¬ 
hojen  kanssa  ja  pannaan  joukkoon 
sekä  valkuaiset  kovaksi  vaahdoksi 
vatkattuna.  Voitele  kolme  matalaa 
kerroskakku  muottia,  pane  ohut  ker¬ 
ros  taikinaa  kuhunkin  ja  paista  taval¬ 
lisessa  uunin  lämmössä  noin  20  min. 
Aseta  kahden  kerroksen  päälle  täy¬ 
tettä  ja  aseta  kakut  päällekkäin. 
Päällystä  joko  Royal  tai  suklaa  ker¬ 
roksella. 


Tip  top  kakkuja. 

iy2  kupillista  sokuria 
y2  kupillista  voita 
3  munaa 

%  kupillista  maitoa 
2  kupillista  jauhoja 
y2  teelus.  cream  tartaria 
i/4  teelus.  soodaa 

Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  lisää 
munanruskuaiset  ja  hiero  seosta  vie¬ 
lä  hetkinen.  Pane  maito,  jauhot,  soo¬ 
da  ja  cream  tartar  sekaan.  Viimek¬ 
si  valkuaiset  kovaksi  vatkattuna. 
Paista  joko  pienissä  muotteissa  tai 
muodosta  kerroskakuiksi. 


Yksinkertainen  kakku. 

XA  kupillista  voita 
%  kupillista  sokuria 
2  munaa 

y2  kupillista  maitoa 
2  teelusik.  leivospulveria 
1  teelus.  vaniljaa 
U/i  kupillista  jauhoja 
Hiero  voi  ja  sokuri  vaahdoksi,  lisää 
munat  hyvästi  vatkattuna,  maito,  va¬ 
nilja,  leivospulveri  ja  jauhot  seotet- 
tuna  yhdessä.  Seos  pannaan  voidel¬ 
tuun  muottiin  ja  paistetaan  kohtalai¬ 
sen  kumassa  uunissa. 


Work  butter  and  sugar  to  a  froth, 
add  yolks,  one  at  a  time,  rubbing 
well;  then  stir  milk,  baking  powder, 
mixed  and  sifted  with  flour,  into  it. 
Lastly  mix  with  stiffly  beaten  eggs. 
Butter  three  shallow  baking  pans, 
put  a  thin  layer  of  the  batter  in  each 
one  and  bake  in  ä  moderate  oven 
about  20  minutes.  Place  filling  on 
two  layers,  pile  the  cakes  nicely. 
Cover  with  Royal  or  chocolate  icing. 


Tip  Top  Cake. 

1  y2  cupfuls  of  sugar 
y2  cupful  of  butter 
3  eggs 

%  cupful  of  milk 
2  cupfuls  of  flour 
y2  teaspoonful  of  cream  of  tartar 
%  teaspoonful  of  soda 
Rub  butter  and  sugar  to  a  froth, 
add  yolks  of  eggs  and  continue  rub¬ 
bing  a  little  while.  Mix  with  milk, 
flour,  soda  and  cream  of  tartar.  At 
the  last  add  whites  beaten  stiff.  Bake 
in  small  molds  or  form  into  layer 
cakes. 


Plain  Cake. 

14  cupful  of  butter 
%  cupful  of  sugar 
2  eggs 

y2  cupful  of  milk 

x  2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
1  teaspoonful  of  vanilla 
1 %  cupfuls  of  flour 
Rub  butter  and  sugar  to  a  cream, 
add  well  beaten  eggs,  milk,  vanilla, 
baking  powder  mixed  with  flour  into 
it.  Pour  the  mixture  in  a  buttered 
mold  and  bake  in  a  moderate  oven. 
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Pauna  kakku. 

1  pauna  voita 
1  pauna  sokuria 
1  pauna  jauhoja 
10  munaa 

%  kupillista  konjakkia 
vähän  muskottikukkaa 
Hiero  voi  ja  sokuri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  vat¬ 
kattuna,  mausteet  ja  jauhot.  Viimek¬ 
si  munanvalkuaiset  vaahdoksi  vatkat¬ 
tuna.  Paista  kohtalaisen  kuumassa 
uunissa. 

Voikakku. 

1  lasillinen  munaa 
1  lasillinen  sokuria 
%  lasillista  voinsulaa 
iy2  lasillista  jauhoja 
Vispilöi  hyvästi  munat  ja  sokeri, 
pane  voi  ja  jauhot  joukkoon.  Kaada 
seos  voideltuun  muottiin  ja  paista 
sitä  V2 — %  tuntia.  Käytetään  hedel- 
mäkerros  kaakuksi. 

Nopea  kakku. 

y2  kupillista  voita 

1  kupillinen  sokuria 

2  munaa 

%  kupillista  maitoa 
2  kupillista  jauhoja 
2 y2  teelus.  leivospulveria 
y2  teelus.  kannelia 
34  teelus.  muskottipähkinää 
Pane  kaikki  aineet  vatiin  ja  vat¬ 
kaa  hyvästi  viisi  minuuttia.  Paista 
voidellussa  pannussa  30 — 40  min. 

Kuppi  kakku. 

y2  kupillista  voita 
1  kupillinen  sokuria 
1  y2  kupillista  jauhoja 
y2  kupillista  maitoa 
y2  teelusik.  vaniljaa 
iy2  teelus.  leivospulveria 


Pound  Cake. 

1  lb.  of  butter 
1  lb.  of  sugar 
1  lb.  of  flour 
10  eggs 

%  cupful  of  brandy 
a  dash  of  mace 

Work  butter  and  sugar  to  a  froth,, 
add  beaten  yolks  of  eggs  into  it, 
then  season  and  mix  with  flour.  At 
the  last  stir  the  whites  of  eggs, 
beaten  to  a  stiff  froth,  into  it.  Bake 
in  a  moderate  oven. 

Butter  Cake. 

1  glassful  of  butter 
1  glassful  of  sugar 
%  glassful  of  melted  butter 
iy2  glassfuls  of  flour 
Whip  eggs  and  sugar  to  a  froth, 
mix  with  butter  and  flour.  Pour  the 
mixture  into  a  buttered  mold  and 
bake  y2 — %  hour.  May  be  used  for 
fruit  layer  cakes. 

Quick  Cake. 

y2  cupful  of  butter 

1  cupful  of  sugar 

2  eggs 

%  cupful  of  milk 
2  cupfuls  of  flour 

2 y2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
y2  teaspoonful  of  cinnamon 
14  teaspoonful  of  nutmeg 
Put  all  ingredients  into  a  bowl, 
beat  well  five  minutes.  Bake  in  a 
buttered  baking  pan  30 — 40  minutes. 

Cup  Cake. 

y2  cupful  of  butter 
1  cupful  of  sugar 
iy2  cupfuls  of  flour 
y2  cupful  of  milk 
y2  teaspoon ful  of  vanilla 
1  y2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
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Hiero  voi  ja  sokuri  vaahdoksi,  lisää 
joukkoon  munanruskuaiset,  maito,  va¬ 
nilja,  leivospulveri  jauhojen  kanssa. 
Viimeksi  valkuaiset  kovaksi  vaah¬ 
doksi  vatkattuna.  Paistetaan  voidel¬ 
lussa  muottissa  tavallisessa  uunin 
lämmössä. 


Marmori  kakku. 

Valkonen  osa:  Hiero  ku¬ 
pillista  voita  ja  1  kupillinen  soku- 
ria  vaahdoksi,  lisää  joukkoon  4  mu- 
nanruskuaista  hyvästi  vatkattuna,  y2 
kup.  maitoa,  2  teelus.  leivospulveria 
seotettuna  2  kup.  jauhojen  kanssa, 
1  teelus.  vaniljaa  tai  sitruunan  me¬ 
hua.  Viimeksi  valkuaiset  kovaksi 
vaahdoksi  vatkattuna.  Jos  tahtoo, 
voi  jättää  munanruskuaiset  pois,  si¬ 
ten  tulee  taikina  valkoisemmaksi. 

Tumma  osa:  Hiero  *4  kupillis¬ 
ta  voita  ja  1  kup.  ruskeata  sokuria 
vaahdoksi,  lisää  joukkoon  4  munan- 
ruskuaista  hyvästi  vatkattuna,  y2 
kup.  siirappia  y2  kup.  maitoa,  1  tee¬ 
lusikallinen  suolaa,  kaneelia,  neilikoi¬ 
ta  ja  muskottipähkinää,  y2  teelus.  ku¬ 
takin,  2  kup.  jauhoja.  Viimeksi  val¬ 
kuaiset  vaahdoksi  vatkattuna.  Tum¬ 
maan  osaan  voi  käyttää  samaa  seos¬ 
ta  kuin  valkoiseen  osaan  ja  panna 
1  y2  unssia  sulatettua  suklaata  se¬ 
kaan.  Voitele  muotti  ja  pane  lusikalli- 
nen  kumpaakin  seosta  vuorott.  muot¬ 
tiin,  niin  että  se  näyttää  marmorilta. 


Annan  kakku. 

4 — 5  munaa 

voita,  sokuria  ja  jauhoja,  kuta¬ 
kin  lajia  yhtä  paljon  kun  mu¬ 
nien  paino  on 
y±  kupillista  mantelia 
1  sitruunan  keltanen  kuori 
y2  kupillista  konjakkia 
1  teelusikallinen  leivospulveria 


Work  butter  and  sugar  to  a  froth, 
add  yolks  of  eggs,  milk,  vanilla, 
baking  powder,  mixed  with  flour, 
lastly  stiffly  beaten  whites  of  eggs. 
Bake  in  a  buttered  mold  in  a  mode¬ 
rate  oven. 


Marble  Cake. 

White  part:  Rub  y2  cupful  of 
butter  and  1  cupful  of  sugar  to  a 
cream,  add  4  welLbeaten  yolks  of 
eggs,  y2  cupful  of  milk,  2  teaspoon¬ 
fuls  of  baking  powder,  mixed  with 
2  cupfuls  of  flour  and  1  teaspoonful 
of  vanilla  or  lemon  juice.  Lastly 
stir  the  stiffly  beaten  whites  of  eggs 
into  the  mixture.  If  white  batter  is 
preferred,  leave  out  the  yolks  of  eggs. 

Dark  part:  Work  y2  cupful  of 
butter  and  1  cupful  of  brown  sugar 
to  a  cream,  add  well-beaten  yolks 
of  eggs,  y2  cupfuls  of  molasses,  y2 
cupful  of  milk,  1  teaspoonful  of  soda, 
cinnamon,  cloves  and  nutmeg,  y2  tea¬ 
spoonful  of  each,  and  2  cupfuls  of 
flour;  lastly  whites,  beaten  to  a  froth. 
Or  use  for  the  dark  part  the  same 
mixture  as  for  the  white  part  mixed 
with  \y2  ozs.  of  melted  chocolate. 
Butter  a  mold  and  lay  a  spoonful  of 
both  mixtures  alternately  in  it  to 
resemble  marble. 


Annie  Cake. 

4 — 5  eggs 

butter,  sugar  and  flour,  in  equal 
quantities,  as  much  as  the 
weight  of  the  eggs 
x/±  cupful  of  almonds 
1  yellow  lemon  rind 
y2  cupful  of  brandy 
1  teaspoonful  of  baking  powder 
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Pese  voi  ja  hiero  se  vaahdoksi. 
Erota  munanruskuaiset  valkuaisista. 
Hiero  ruskuaiset  sokerin  kanssa,  pa¬ 
ne  joukkoon  kuoritut  ja  hienonnetut 
mantelit,  riivattu  sitruunan  kuori,  voi, 
jauhot,  konjakki  ja  viimeksi  vaahdok¬ 
si  vatkatut  munanvalkuaiset.  Kaa¬ 
da  seos  voideltuun  muottiin  ja  paista 
kohtalaisen  kuumassa  uunissa  noin 
tunnin  verran. 

Korintti  kakku. 

y2  paunaa  voita 
y2  paunaa  jauhoja 
y2  paunaa  sokeria 
5  munaa 

y2  sitruunan  mehu 
y2  kupil.  korinttia 

1  teelus.  leivospulveria 

Voi  hierotaan  vaahdoksi,  munat 
lisätään  yksitellen  joukkoon  ja  joka 
munan  jälkeen  2  ruokalus.  jauhoja, 
2  ruokalus.  sokeria  ja  viimeksi  loput 
jauhoista  ja  sokerista  sekoitettuna 
leivospulverin  kanssa.  Pane  sitruu 
nan  mehu,  vähän  sitruunan  kuorta 
ja  korintit  joukkoon.  Kaada  seos 
voideltuun  muottiin  ja  paista  uunis¬ 
sa  noin  % — 1  tunti. 

Suklaa  kakku. 

y2  kupil.  voita 
1%  kupil.  sokeria 
4  munaa 
%  kupil.  maitoa 

2  kupil.  jauhoja 

2  teelus.  leivospulveria 
2 y2  unssia  suklaata 
y2  teelus.  vaniljaa 
Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  seokseen  munanruskuaiset  vat¬ 
kattuna  maitoon;  sulatettu  suklaa, 
vanilja,  jauhot  ja  leivospulveri.  Vii¬ 
meksi  munanvalkuaiset  kovaksi  vat¬ 
kattuna.  Pane  voideltuun  muottiin 
ja  paista  % — 1  tunti  tavallisen  uu¬ 
nin  lämmössä. 


Wash  butter  and  rub  to  a  cream. 
Separate  yolks  from  whites.  Beat 
yolks  with  sugar,  add  blanched  and 
chopped  almonds,  grated  lemon  rind, 
butter,  flour,  brandy  and  lastly  the 
stiff  beaten  eggs.  Pour  the  mixture 
in  a  buttered  mold  and  bake  in  a 
moderate  oven  about  1  hour. 


Currant  Cake. 

y2  lb.  of  butter 
y2  lb.  of  flour 
y2  lb.  of  sugar 

5  eggs 

juice  of  y2  lemon 
y2  cupful  of  currants 

1  teaspoonful  of  baking  powder 
Work  butter  to  a  froth,  add  eggs, 

one  at  a  time,  alternately  with  2 
tablespoonfuls  of  flour  and  2  table¬ 
spoonfuls  of  sugar.  Lastly  the  rest 
of  the  flour  and  sugar,  mixed  with 
baking  powder.  Then  stir  lemon 
juice,  a  little  grated  lemon  rind  and 
currants  into  the  mixture.  Pour  in 
a  buttered  mold  and  bake  in  oven 
about  % — 1  hour. 

Chocolate  Cake. 

y2  cupful  of  butter 
1^4  cupfuls  of  sugar 

4  eggs 

%  cupful  of  milk 

2  cupfuls  of  flour 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
2  y2  ozs.  of  chocolate 
x/2  teaspoonful  of  vanilla 
Rub  butter  and  sugar  to  a  cream, 
add  beaten  yolks,  chocolate,  dissolved 
in  milk,  vanilla,  flour  and  baking 
powder.  Then  the  stiff  beaten  whites 
of  eggs.  Pour  in  a  buttered  mold 
and  bake  in  a  moderate  oven  % — 1 
hour. 


284 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


Suklaa  kakku. 

4  ruokalus.  voita 
2  kuppia  soikuria 
4  ruokalus.  kermaa 
2  ruokalus.  hienonnettua  suklaata 
2 y2  kuppia  vehnäjauhoja 
^4  kuppia  mandelia 
V2  teelus.  soodaa 
6  munanvalkuaista 
Voi  ja  sokuri  hierotaan,  lisätään 
kerma,  jossa  sooda  on  liotettu,  kuo¬ 
ritut  hienoksi  hakatut  mandelit,  suk- 
laati,  vehnäjauhot  ja  viimeksi  valku¬ 
aiset  vaahdoksi  vatkattuna.  Pannaan 
voideltuun  vormuun  ja  paistetaan  ta¬ 
vallisessa  uunin  lämmössä. 

Manteli  kakku. 

%  kupil.  voita 
1  kupil.  sokeria 
6  ruokalus.  kermaa 
4  munaa 
1  kupil.  jauhoja 
*4  paunaa  mantelia 
1  teelus.  leivospulveria 
Kuori  mantelit  ja  jauha  ne  hie¬ 
noksi.  Hiero  munanruskuaiset  ja  so¬ 
keri  vaahdoksi.  Pane  joukkoon  ker¬ 
ma,  voi,  jauhot,  leivospulverit,  man¬ 
telit  sekä  viimeisenä  vaahdoksi  vat¬ 
katut  munanruskuaiset.  Kaada  seos 
voideltuun  muottiin  tai  pieniin  muot¬ 
teihin  ja  paista  kohtalaisen  kuumas¬ 
sa  uunissa. 

Saksanpähkinä  kakku. 

6  munaa 
6  unssia  sokeria 
V2  kupil.  voita 
y2  kupil.  maitoa 

1  kupil.  pähkinän  sydäntä  kuori¬ 

neen  hakattuna 

2  kupil.  jauhoja 

2  teelus.  leivospulveria 
Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  vat- 


Chocolate  Cake. 

4  tablespoon  f  uls  of  butter 
2  cupfuls  of  sugar 
4  tablespoonfuls  of  cream 
2  tablesp.  of  grated  chocolate 
2y2  cupfuls  of  flour 
14  cupful  of  almonds 
y2  teaspoonful  of  baking  soda 
whites  of  6  eggs 

Oream  butter  with  sugar,  add  soda 
dissolved  in  cream,  blanched  and 
chopped  almonds,  chocolate,  flour 
and  last  whites  beaten  to  a  froth. 
Turn  in  a  buttered  mold  and  bake 
in  a  moderate  oven. 


Almond  Cake. 

%  cupful  of  butter 
1  cupful  of  sugar 
6  tablespoonfuls  of  cream 
4  eggs 

1  cupful  of  flour 
14  lb.  of  almonds 
1  teaspoonful  of  baking  powder 
Peel  almonds  and  grind  finely. 
Beat  yolks  of  eggs  and  sugar  to  a 
froth.  Mix  with  cream,  butter,  flour, 
baking  powder  and  almonds,  then 
whites  of  eggs,  whipped  to  a  froth. 
Pour  the  mixture  in  a  buttered  mold 
or  in  small  forms  and  bake  in  a 
moderate  oven. 


Walnut'  Cake. 

6  eggs 

6  ozs.  of  sugar 
y2  cupful  of  butter 
%  cupful  of  milk 

1  cupful  of  walnut  meat,  chopped 
with  the  thin  brown  skin 

2  cupfuls  of  flour 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Work  butter  and  sugar  to  a  froth, 
add  beaten  yolks,  milk,  walnuts, 
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kattuna,  maito,  pähkinät,  leivospul- 
veri  ja  jauhot,  sekä  viimeksi  vaah¬ 
doksi  vatkatut  munanvalkuaiset. 

Imperial  kakku. 

1  kupil.  voita 
1  kupil.  sokeria 
iy2  kupil.  jauhoja 

5  munaa 

V2  paunaa  rusinoita 

paunaa  mantelia  kuorittuna  ja 
paloiteltuna 

^4  pauaaa  sitruunan  kuorta  paloi¬ 
teltuna 

*4  kupil.  konjakkia 
1  teelus.  soodaa 

Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  vat¬ 
kattuna,  mausteet,  hedelmät,  soda 
jauhojen  kanssa  ja  viimeksi  valkuai¬ 
set  kovaksi  vaahdoksi  vatkattuna. 

Enkeli  kakku. 

11  munanvalkuaista 
1  kupil.  kristalli  sokeria 
1  kupil.  jauhoja 
1  teelus.  cream  of  tartaria 
1  teelus.  sherryä  tai  vaniljaa 
Vatkaa  munanvalkuaiset  kovaksi 
vaahdoksi.  Sihtaa  sokeri  moneen 
kertaan  ja  lisää  vähitellen  valkuais¬ 
ten  joukkoon.  Lisää  myöskin  jauhot, 
sihdattuna  kuuteen  kertaan  cream 
of  tartarin  kanssa,  sekä  mausteet. 
Pane  seos  voitelemattomaan  muot¬ 
tiin,  jossa  on  reikiä  keskellä  ja  pais¬ 
ta  tavallisessa  uunin  lämmössä  noin 
40 — 50  min.  Kakun  voi  valella  pääl¬ 
tä  seoksella:  3  ruokalus.  sokeria,  2 
ruokalus.  sherryä. 

Aurinko  kakku. 

9  munanvalkuaista 
1  kupil.  hienoa  sokeria 
1  kupil.  jauhoja 

6  munanruskuaista 


baking  powder,  flour  and  then  whites 
of  eggs,  beaten  to  a  stiff  froth. 


Imperial  Cake. 

1  cupful  of  butter 
1  cupful  of  sugar 
iy2  cupfuls  of  flour 
5  eggs 

V2  lb.  of  raisins 

*4  lb.  of  peeled  and  chopped  al¬ 
monds 

XA  lb.  of  chopped  lemon  rind 

XA  cupful  of  brandy 
1  teaspoonful  of  soda 
Work  butter  and  sugar  to  a  froth, 
add  beaten  yolks  of  eggs,  spices, 
fruit,  soda,  mixed  with  flour  and 
lastly  yolks  of  eggs  beaten  to  a  stiff 
froth. 


Angel  Cake. 

11  whites  of  eggs 

1  cupful  of  granulated  sugar 

1  cupful  of  flour 

1  teaspoon ful  of  cream  of  tartar 
1  teaspoonful  of  sherry  or  vanilla 
Beat  whites  of  eggs  to  a  stiff  froth. 
Sift  sugar  many  times  and  add  slow¬ 
ly  into  the  beaten  whites.  Then  mix 
with  flour,  sifted  six  times  with 
cream  of  tartar,  and  seasonings. 
Pour  the  mixture  into  an  unbuttered 
domeshaped  mold  and  bake  in  a 
moderate  oven  about  40 — 50  minutes. 
The  cake  may  be  covered  with  follow¬ 
ing  mixture:  3  tablespoonfuls  of  su¬ 
gar,  2  tablespoonfuls  of  sherry. 

Sunshine  Cake. 

9  whites  of  eggs 
1  cupful  of  powdered  sugar 
1  cupful  of  flour 
6  yolks  of  eggs 
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y2  teelus.  cream  of  tartaria 
1  teelus.  sitruunan  mehua 
vähän  suolaa 

Vatkaa  valkuaiset  kovaksi  vaah¬ 
doksi  ja  vielä  10  minuuttia  sen  jäl¬ 
keen  lisää  sokeri  vähitellen  ja  sit¬ 
ruunan  mehu.  Pane  valkuaisvaahto 
vatkattujen  munanruskuaisten  se¬ 
kaan.  Viimeksi  vähitellen  jauhot, 
joihin  cream  of  tartar  on  seotettu 
sihdattuna  moneen  kertaan.  Paiste¬ 
taan  korkeassa  vormussa  jossa  reikä 
on  keskellä. 

Kulta  kakku. 

y2  kupil.  voita 

1  kupil.  sokeria 
y2  kupil.  maitoa 

7  munanruskuaista 

2  kupil.  jauhoja 

2  teelus.  leivospulveria 

1  sitruunan  mehu  ja  kuori  rii¬ 
vattuna 

Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  vat¬ 
kattuna,  sitruunan  mehu  ja  kuori, 
maito,  leivospulveri  jauhojen  kanssa 
seotettuna.  Paista  voidellussa  muo¬ 
tissa  tavallisessa  uunin  lämmössä. 
Päällystetään  Valkosella  laserruksel- 
la. 

Hopeakakun  voi  valmistaa  sa¬ 
masta  seoksesta;  munanruskuaisten 
asemasta  käytetään  silloin  valkuaisia. 

Keveä  kakku. 

1  kupil.  voita 

3  kupil.  jauhoja 

9  munanvalkuaista 
iy2  kupil.  sokeria 
y2  teelus.  soodaa 
1  teelus.  sitruunan  mehua 
Hiero  voi  vaahdoksi,  lisää  jouk¬ 
koon  soda,  jauhojen  kanssa  sihdattu¬ 
na  moneen  kertaan;  hiero  vielä  het¬ 
kinen.  Vatkaa  valkuaiset  kovaksi 


y2  teaspoonful  of  cream  of  tartar 
1  teaspoonful  of  lemon  juice 
a  pinch  of  salt 

Whip  whites  of  eggs  to  a  firm 
froth,  continue  whipping  10  minutes; 
add  slowly  sugar  and  lemon  juice. 
Mix  the  beaten  whites  of  eggs  with 
beaten  yolks.  At  the  last  add  grad¬ 
ually  flour  mixed  with  cream  of 
tartar  and  sifted  several  times.  Bake 
in  a  domeshaped  mold. 


Gold  Cake. 

y2  cupful  of  butter 

1  cupful  of  sugar 
y2  cupful  of  milk 

yolks  of  7  eggs 

2  cupfuls  of  flour 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 

juice  and  grated  rind  of  1  lemon 

Work  butter  and  sugar  to  a  froth, 
add  beaten  yolks  of  eggs,  lemon  juice 
and  rind,  milk  and  baking  powder, 
mixed  with  flour.  Bake  in  a  buttered 
mold  in  a  moderate  oven.  Cover  with 
white  frosting. 

Silver  Cake  may  be  made  of 
the  same  batter;  instead  of  yolks  of 
eggs  use  whites. 


Light  Cake. 

1  cupful  of  butter 
3  cupfuls  of  flour 
9  whites  of  eggs 
ly  cupfuls  of  sugar 
y2  teaspoonful  of  soda 
1  teaspoon ful  of  lemon  juice 
Work  butter  to  a  froth,  add  soda, 
sifted  many  times  with  flour;  con¬ 
tinue  rubbing  a  little  while.  Whip 
whites  to  a  stiff  froth,  add  sugar 
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vaahdoksi,  pane  sokeri  vähitellen 
valkuaisten  sekaan,  yhdistä  seokset 
ja  paista  joko  pienissä  vormuissa, 
tai  ohuita  kakkuja  kerroskakku-muo- 
teissa.  Leikkele  ne  pienempiin  kak¬ 
kuihin  ja  päällystä  Royal-laserruk- 
sella. 

Lady  kakku. 

y2  kupil.  maitoa 
8  munanvalkuaista 
l]/2  kupil.  sokeria 
V2  kupil.  voita 
2 y2  kupil.  jauhoja 

3  teelus.  leivospulveria 
vaniljaa  tai  manteli  extractia 
mausteeksi 

Voi  ja  sokeri  hierotaan  vaahdoksi, 
lisätään  joukkoon  maito,  mausteet, 
leivospulveri  jauhoihin  seotettuna 
sekä  munanvalkuaiset  kovaksi  vaah¬ 
doksi  vatkattuna. 

Sitruuna  kakkuja. 

y2  paunaa  voita 
y2  paunaa  sokeria 
y±  paunaa  jauhoja 
y±  paunaa  corn  starch 
1  sitruunan  mehu  tai  10  pisaraa 
sitruuna  extractia 
y2  teelus.  leivospulveria 
Hiero  munanruskuaiset  ja  sokeri 
vaahdoksi,  pane  joukkoon  yhteenseo- 
tetut  corn  starch  ja  vehnäjauhot,  sit¬ 
ruuna,  pesty  ja  vaahdoksi  hierottu 
voi.  Viimeisenä  kiinteäksi  vaahdok¬ 
si  vatkatut  valkuaiset.  Täytä  pienet 
voidellut  vormut  puolilleen  tällä 
seoksella.  Paistetaan  kohtalaisen 
kuumassa  uunissa. 

Sametti  kakku. 

%  kupil.  voita 
2  y2  kupil.  sokeria 
6  munaa 


slowly  into  it,  combine  with  the  a- 
bove  mixture.  Bake  in  small  forms 
or  thin  cakes  in  layer  cake  molds. 
Shape  into  small  cakes  and  cover 
with  Royal  icing. 


Lady  Cake. 

y2  cupful  of  milk 
8  whites  of  eggs 
lj^cupfuls  of  sugar 
y2  cupful  of  butter 
2 cupfuls  of  flour 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
vanilla  or  almond  extract  to  taste 
Work  butter  and  sugar  to  a  cream; 
add  milk,  spices,  baking  powder,  mix¬ 
ed  with  flour  and  whites  of  eggs, 
beaten  until  stiff  and  dry. 


Lemon  Cake. 

y2  ilb.  of  butter 
^4  lb.  of  sugar 

y2  teaspoonful  of  baking  powder 
y±  lb.  of  flour 

lb.  of  corn  starch 
juice  of  1  lemon  or  10  drops  of 
lemon  extract 

Beat  yolks  with  sugar  until  light, 
add  corn  starch,  mixed  with  flour, 
lemon,  butter,  washed  and  rubbed 
to  a  cream.  Stir  lastly  the  whites, 
beaten  stiff  and  dry,  into  it.  Half 
fill  small  molds  with  the  above  mix¬ 
ture.  Bake  in  a  moderate  oven. 


Velvet  Cake. 

%  cupful  of  butter 
iy2  cupfuls  of  sugar 
6  eggs 
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y2  kupil.  vettä 

2  ikuipil.  jauhoja 

y2  kupil.  corn  starch 

3  teelus.  leivospulveria 

y2  kupil.  mantelia  hienonnettuna 
Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  hy¬ 
västi  vatkattuna,  vesi  jauhot  sihdat¬ 
tuna  leivospulverin  kanssa,  sekä  puo¬ 
let  manteleista.  Viimeksi  valkuaiset 
kovaksi  vatkattuna.  Pannaan  voi¬ 
deltuun  muottiin  ja  päälle  ripotetaan 
loput  manteleista  ja  hienoa  sokeria. 
Paistetaan  40  min.  tavallisessa  läm¬ 
mössä. 

Hunajakakku. 

4  munaa 

1  kupil.  hunajaa 
6  unssia  sokeria 
8  unssia  jauhoja 
1  teelus.  kanelia 
y2  teelus.  inkivääriä 
Vz  teelus.  sodaa 

Munanruskuaiset  vatkataan  soke¬ 
rin  kanssa.  Hunaja  lämmitettynä 
ja  vatkattuna  vaahdoksi  seotetaan 
ruskuaisten  sekaan  ja  jatketaan 
hieromista  vähän  aikaa;  mausteet 
ja  jauhot,  joihin  soda  on  seotettuna 
pannaan  joukkoon  ja  viimeksi  vaah¬ 
doksi  vatkatut  valkuaiset.  Paiste¬ 
taan  hyvässä  lämmössä  1 — 1  y2  tun¬ 
tia. 

Talonpojan  kakku. 

5  munaa 

y2  paunaa  sokeria 
%  paunaa  sulatettua  voita 
4  ruokalus.  kermaa 
1  kupil.  korinttia 
1  teelus.  kardemummaa 
y2  paunaa  jauhoja 
Munanruskuaiset  ja  sokeri  vatka¬ 
taan  vaahdoksi;  sulatettu  voi,  ker¬ 
ma,  mausteet  ja  vehnäjauhot  pan¬ 
naan  sekaan,  viimeksi  valkuaiset. 
Paistetaan  voidellussa  vormussa. 


y2  cupful  of  water 

2  cupfuls  of  flour 

y2  cupful  of  corn  starch 

3  tablesp.  of  baking  powder 
y2  cupful  of  chopped  almonds 

Work  butter  with  sugar  to  a  froth, 
add  yolks  of  eggs,  beaten  well,  water, 
flour,  sifted  with  baking  powder,  and 
one  half  of  the  almonds.  Stir  lastly 
stiff  beaten  eggs  into  it.  Put  in  a 
buttered  mold,  sprinkle  with  the  rest 
of  the  almonds  and  powdered  sugar. 
Bake  40  minutes  in  a  moderate  oven. 


Honey  Cake. 

4  eggs 

1  cupful  of  honey 
6  ozs.  of  sugar 
8  ozs.  of  flour 
1  teaspoonful  of  cinnamon 
y2  teaspoonful  of  ginger 
y2  teaspoonful  of  baking  soda 
Beat  yolks  with  sugar.  Mix  with 
warm  honey  beaten  to  a  froth.  Con¬ 
tinue  rubbing  for  a  while.  Stir  into 
it  spices  and  flour,  mixed  with 
baking  soda.  Add  last  whites  of 
eggs  beaten  to  a  froth.  Bake  in  a 
quick  oven  1 — 1  y2  hours. 


Farmer’s  Cake. 

5  eggs 

y2  lb.  of  sugar 
XA  lb.  of  melted  butter 
4  tablespoonfuls  of  cream 
1  cupful  of  currants 
1  teaspoonful  of  cardamom 
y2  lb.  of  flour 

Whip  yolks  of  eggs  with  sugar  to 
a  froth;  mix  with  melted  butter, 
cream,  flavoring  and  flour,  last  beat¬ 
en  whites.  Bake  in  a  buttered  mold. 
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Maalais  kakku. 

2  munaa 

IV2  kupli,  sokeria 
14  kupil.  sulattua  voita 

3  kupil.  kermaa 
4 y2  kupil.  jauhoja 

1  teelus.  soodaa 

kardemummaa,  kaneelia,  inki- 
vääriä,  pomeranssin  kuorta 
1  teelus.  kutakin 

Munat  ja  sokeri  vatkataan,  voi, 
mausteet,  kerma,  vehnäjauhot,  joihin 
sooda  on  seotettu  pannaan  sekaan. 
Paistetaan  voidellussa  vormussa  1 

tunti. 

Ruotsalainen  kakku. 

4  munaa 

1%  kupil.  hapankermaa 
1  y2  kupillista  fariinisokeria 
1  pauna  vehnäjauhoja 

4  ruokalus.  voisulaa 
1  teelus.  sodaa 

1  teelus.  kanelia 
1  teelus.  kardemummaa 
Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdok¬ 
si,  pane  sitten  kerma  ja  mausteet 
joukkoon.  Seota  sodaan  jauhoja,  se¬ 
koita  se  ynnä  loput  jauhoista  muna- 
seokseen,  pane  viimeiseksi  voi  jouk¬ 
koon,  kaada  seos  voideltuun  muot¬ 
tiin  ja  paista  kakkua  kohtalaisen 
kuumassa  uunissa  % — 1  tunti. 

Kahvikakku  I. 

5  munaa 

3  kupil.  ruskeata  sokeria 

1  kupil.  voisulaa 

4  kupil.  vehnäjauhoja 

2  teelus.  sodaa 

1  kupil.  hapankermaa 
1V2  kupil.  korinttia 

1  kupil.  makeita  mantelia 
1  sitruunan  keltainen  kuori 
10  kardemummaa 


Country  Cake. 

2  eggs 

1 V2  cupfuls  of  sugar 
^4  cupful  of  melted  butter 

3  cupfuls  of  cream 
4 y2  cupfuls  of  flour 

1  teaspoonful  of  baking  soda 

cardamom,  cinnamon,  ginger  and 
orange  rind  1  teasp.  of  each 
Whip  eggs  with  sugar,  mix  with 
butter,  flavoring,  cream  and  flour 
mixed  with  baking  soda.  Bake  in 
a  buttered  mold  1  hour. 


Swedish  Cake. 

4  eggs 

1%  cupfuls  of  sour  cream 
I14  cupfuls  of  brown  sugar 
1  lb.  of  flour 

4  tablespoonfuls  of  melted  butter 
1  teaspoonful  of  soda 
1  teaspoonful  of  cinnamon 
1  teaspoonful  of  cardamom 
Whip  eggs  and  sugar  to  a  froth, 
add  cream  and  spices.  Mix  soda 
with  flour,  stir  it  and  the  rest  of 
the  flour  into  the  egg  mixture.  Add 
lastly  butter  to  it;  pour  the  mixture 
in  a  buttered  mold  and  bake  in  a 
moderate  oven  % — 1  hour. 


Coffee  Cake  I. 

5  eggs 

3  cupfuls  of  brown  sugar 

1  cupful  of  melted  butter 

4  cupfuls  of  flour 

2  teaspoon fuls  of  soda 
1  cupful  of  sour  cream 

1  y2  cupfuls  of  currants 

1  cupful  of  sweet  almonds 
1  yellow  lemon  rind 
10  cardamoms 
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Vispilöi  munanruskuaiset  ja  sokeri 
vaahdoksi,  seota  sitten  joukkoon  voi, 
kerma  ja  siinä  liotettu  soda,  korintit, 
mantelit,  sitruunan  kuori,  karde¬ 
mumma  ja  jauhot.  Viimeksi  val¬ 
kuaiset  kovaksi  vatkattuna.  Paiste¬ 
taan  1  tunti. 


Kahvikakku  II. 

1  kupil.  voita 
iy2  kupil.  sokeria 
1  kupil.  siirappia 
5  munanruskuaista 
1  kupil.  kahvia 

y2  kupil.  rusinoita  paloiteltuna 
V2  kupil.  korinttia 
y±  kupli,  sitruunan  kuorta  hienok¬ 
si  hakattuna 
3  teelus.  leivospulveria 
3  kupil.  jauhoja 

kaneelia,  neilikoita,  muskottikuk- 
kaa  ja  muskottipähkinää  % 
teelus.  kutakin 

Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  vat¬ 
kattuna,  siirappi,  kahvi,  mausteet, 
hedelmät  jauhatettuna,  leivospulveri 
jauhoihin  seotettuna.  Paistetaan  sy¬ 
vässä  kakku-vormussa. 


Hiekkakakku. 

V2  paunaa  voita 
y2  paunaa  sokeria 
y2  paunaa  maissijauhoja 

3  munaa 

vaniljaa  mausteeksi 
Voi  ja  puolet  sokerista  hierotaan 
vaahdoksi,  munanruskuaiset  ja  toi¬ 
nen  puoli  sokerista  seotetaan  vatkat¬ 
tuna  voin  sekaan.  Vanilja  ja  maissi¬ 
jauhot  lisätään  seokseen  ja  viimeksi 
vaahdoksi  vatkatut  valkuaiset.  Seos 
kaadetaan  voideltuun  vormuun  ja 
paistetaan  tavallisessa  uunilämmössä 


Beat  eggs  yolks  with  sugar  until 
light,  mix  with  butter,  cream  and 
soda,  dissolved  in  cream,  currants, 
almonds,  lemon  rind,  cardamom  and 
flour.  Then  the  stiffly  beaten  whites. 
Bake  1  hour. 


Coffee  Cake. 

1  cupful  of  milk 
1  y2  cupfuls  of  sugar 
1  cupful  of  molasses 
yolks  of  5  eggs 
1  cupful  of  coffee 

y2  cupful  of  raisins,  cut  in  pieces 

y2  cupful  of  currants 

^4  cupful  of  lemon  rind,  finely 

chopped 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
3  cupfuls  of  flour 
cinnamon,  cloves,  mace  and  nut¬ 
meg,  %  teaspoonful  of  each 

Work  sugar  and  butter  to  a  froth, 
add  beaten  yolks  of  eggs,  molasses, 
coffee,  spices,  floured  fruit  and  bak¬ 
ing  powder  mixed  with  flour.  Bake, 
in  a  deep  mold. 


Sand  Cake 

lb.  of  butter 
y2  lb.  of  sugar 
y2  lb.  of  corn  starch 
3  eggs 

vanilla  to  flavor 

Cream  butter  with  one-half  of  the 
sugar  given  above.  Beat  yolks  of 
eggs  with  the  remaining  sugar.  Add 
vanilla  and  corn  starch  and  last  the 
whites  whipped  to  a  froth.  Turn  in 
a  buttered  mold  and  bake  in  a 
moderate  oven. 


SUÖMALA18-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


291 


Maissi  kakku. 

4  munaa 

114  kupli,  sokeria 

114  kupil.  sulatettua  voita 

1  sitruuna 

2  ruokalus.  konjakkia 
IV2  kupil.  vehnäjauhoja 
114  kupil.  maissijauhoja 
Munanruskuaiset  ja  sokeri  vatka¬ 
taan  vaahdoksi,  sulatettu  ja  hierot¬ 
tu  voi  pannaan  sekaan,  sitruunan 
kuori  ja  mehu,  konjakki  ja  jauhot. 
Viimeksi  valkuaiset  vaahdoksi  vat¬ 
kattuna.  Paistetaan  voidellussa  vor¬ 
mussa. 

Musta  kakku. 

iy2  kupil.  siirappia 
y2  kupil.  voita 
y2  kupil.  kermaa 

3  munaa 

3  kupil.  jauhoja 
y2  teelus.  inkivääriä 
y2  teelus.  sodaa 

Hiero  siirappi,  lisää  joukkoon  voi, 
munat  vatkattuna,  kerma,  inkivääri, 
soda  ja  jauhot.  Paista  kuumanlaises- 
sa  uunissa. 

Siirappi  kakku. 

1  kupil.  ruskeata  sokeria 

1  kupil.  siirappia 

1  kupil.  kiehuvaa  vettä 
14  kupil.  voita 
14  kupil.  laardia 

1  kukkura  kupil.  jauhoja 

2  munaa 

1  kukkura  teelus.  sodaa 

kanelia,  inkivääriä  ja  muskotti- 
kukkaa,  14  teelus.  kutakin 
Siirappi,  sokeri  ja  vesi  vatkataan 
hyvästi,  lisätään  voi  ja  laardi  sula¬ 
tettuna,  munat  vatkattuna,  mausteet, 
soda  sulatettuna  kuumassa  vedessä 
ja  jauhot.  Paistetaan  kohtalaisen 
kuumassa  uunissa. 


Corn  Cake. 

4  eggs 

114  cupfuls  of  sugar 

iy2  cupfuls  of  melted  butter 

1  lemon 

2  tablespoonfuls  of  brandy 

iy2  cupfuls  of  flour 

114  cupfuls  of  corn  starch 

Beat  yolks  of  eggs  with  sugar  to' 
a  froth.  Mix  with  melted  creamed 
butter.  Add  lemon  rind  and  juice, 
brandy  and  corn  starch.  Lastly  the 
beaten  whites.  Bake  in  a  buttered 
mold. 


Black  Cake. 

1  y2  cupfuls  of  molasses 
y2  cupful  of  butter 
y2  cupful  of  cream 
3  eggs 

3  cupfuls  of  flour 
y2  teaspoonful  of  ginger 
y2  teaspoonful  of  soda 
Beat  molasses,  add  butter,  beaten 
eggs  , cream,  ginger,  soda  and  flour. 
Bake  in  a  hot  oven. 


Molasses  Cake. 

1  cupful  of  brown  sugar 
1  cupful  of  molasses 
1  cupful  of  boiling  water 
14  cupful  of  butter 
14  cupful  of  lard 

1  heaping  cupful  of  flour 

2  eggs 

1  heaping  teaspoon ful  of  soda 
cinnamon,  ginger  and  mace  14 
teaspoon  ful  of  each 
Beat  well  together  molasses,  sugar 
and  water,  add  butter  and  lard,  melt¬ 
ed,  beaten  eggs,  spices,  baking  soda 
dissolved  in  hot  water  and  flour. 
Bake  in  a  moderate  oven. 
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Hedelmä  kakku. 

1  pauna  jauhoja 
1  pauna  voita 

1  pauna  sokeria 
10  munaa 

y2  paunaa  mantelia  kuorittuna  ja 
hienonnettuna 

2  paunaa  korinttia 

2  paunaa  rusinoita  puhdistettu¬ 

na  ja  hienonnettuna 
kanelia,  muskottikukkaa,  muskot- 
tipähkinää  y2  teelus.  kutakin 
y2  kupil.  konjakkia 
1  teelus.  sodaa 

Hiero  voi  ja  sokeri,  lisää  joukkoon 
munanruskuaiset,  mausteet,  hedelmät 
jauhotettuna,  soda  ja  jauhot.  Vii¬ 
meksi  valkuaiset  kovaksi  vaahdoksi 
vatkattuna.  Pannaan  voideltuun 
muottiin  ja  paistetaan  1  y2 — 2  tuntia 
tavallisessa  uunin  lämmössä.  Jos 
alkaa  ruskistua,  pannaan  paperi 
päälle. 

Tumma  hedelmäkakku. 

y2  kupil.  voita 
1  kupil.  ruskeata  sokeria 
%  kupil.  siirappia 

3  munaa 

y2  kupil.  maitoa 
214  kupil.  jauhoja 
y2  kupil.  rusinoita  puhdistettuna 
ja  paloiteltuna 
y2  kupil.  korinttia 

kupil.  sitruunan  kuorta  paloi¬ 
teltuna 

y2  teelus.  sodaa 
y2  kupil.  mantelia 
y2  kupil.  saksanpähkinöitä  hakat¬ 
tuna 

y±  teelus.  cream  of  tartaria 
kanelia,  muskottipähkinää,  mus¬ 
kottikukkaa  14  teelus.  ku¬ 
takin 

%  teelus.  neilikoita 
Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoiksi,  li¬ 
sää  joukkoon  siirappi  ja  hiero  seosta 


Fruit  Cake. 

1  lb.  of  flour 

1  lb.  of  butter 

1  lb.  of  sugar 
10  eggs 

y2  lb.  of  almonds,  blanched  and 
chopped 

2  lbs.  of  currants 

2  lbs.  of  seeded  and  chopped 
raisins 

cinnamon,  mace  and  nutmeg,  y2 
teaspoonful  of  each 
y2  cupful  of  brandy 

1  teaspoonful  of  soda 
Rub  butter  and  sugar  to  a  cream, 
mix  with  yolks  of  eggs,  spices,  fruit, 
dredged  with  flour,  soda  and  flour. 
Then  whites  of  eggs,  beaten  until 
stiff.  Put  in  a  buttered  mold  and 
bake  in  a  moderate  oven  1  y2 — 2 
hours.  If  it  begins  to  get  too  brown, 
cover  with  paper. 


Dark  Fruit  Cake. 

y2  cupful  of  butter 
1  cupful  of  brown  sugar 
%  cupful  of  molasses 
3  eggs 

14  cupful  of  milk 
2  y2  cupfuls  of  flour 
y2  cupful  of  seeded  raisins,  cut  in 
pieces 

y2  cupful  of  currants 
%  cupful  of  chopped  lemon  rind 

y2  teaspoon ful  of  soda 
14  cupful  of  chopped  almonds 
y2  cupful  of  chopped  walnuts 

x/4  teaspoonful  of  cream  of  tartar 
cinnamon,  nutmeg  and  mace,  y2 
teaspoonful  of  each 

teaspoon  ful  of  cloves 
Work  butter  and  sugar  to  a  froth, 
Id  molasses  rubbing  a  little  while. 
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vielä  hetkinen.  Pane  sekaan  munan- 
ruskuaiset  hyvästi  vatkattuna,  maito, 
mausteet,  hedelmät  jauhotettuna,  so¬ 
da  ja  corn  starch  seotettuna  jauhoi¬ 
hin  sekä  viimeksi  vaahdoksi  vatka¬ 
tut  valkuaiset.  Paistetaan  hyvästi 
vormussa  1 14  tuntia. 


Hää  kakku. 

2  kupil.  voita 
2  kupil.  sokeria 
3 y2  kupil.  jauhoja 
10  munaa 

2  paunaa  korinttia 
14  paunaa  mantelia  kuorittuna  ja 
hienonnettuna 

14  paunaa  hien.  sitruunan  kuorta 
14  paunaa  hien.  appelsiinin  kuorta 
1  pauna  rusinoita  paloiteltuna 
kanelia  ja  sekalaisia  mausteita 
2  teelus.  kumpaakin 
y2  muskottipähkinää  riivattuna 
*4  teelus.  muskotti-kukkaa 

1  kupil.  konjakkia 
14  teelus.  sodaa 

Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  munanruskuaiset  hy¬ 
västi  vatkattuna,  mausteet  ja  hedel¬ 
mät  jauhotettuna,  konjakki,  soda  ja 
jauhot,  sekä  valkuaiset  kovaksi  vat¬ 
kattuna.  Paista  uunissa  noin  3 — 4 
tuntia.  Jos  ruskistuu,  pane  paperi 
päälle. 

Martta  kakku. 

9  unssia  vehnäjauhoja 

2  unssia  mantelia 
14  paunaa  voita 

4  unssia  siemenettömiä  rusinoita 

1  hiiva-kakku 

14  paunaa  sokeria 

3  munaa 

y2  teelus.  suolaa 

2  kupil.  haaleata  maitoa 
y2  sitruunan  keltainen  kuori 


Mix  with  well-beaten  yolks  of  eggs, 
milk,  spices,  fruit,  dipped  in  flour, 
soda  and  cream  of  tartar,  mixed 
and  sifted  with  flour;  lastly  whites 
of  eggs,  whipped  to  a  froth.  Bake 
in  a  deep  mold  114  hours. 


Wedding  Cake. 

2  cupfuls  of  butter 
2  cupfuls  of  sugar 
3  y2  cupfuls  of  flour 
10  eggs 

2  pounds  of  currants 
14  pound  of  blandched  and  chopped 
almonds 

14  pound  of  grated  lemon  rind 
14  pound  of  grated  orange  peel 
1  pound  of  raisins,  cut  in  pieces 
cinnamon  and  spices  2  teaspoon¬ 
fuls  of  each 
y2  grated  nutmeg 
y2  teaspoonful  of  mace 
1  cupful  of  brandy 
14  teaspoonful  of  soda 
Work  butter  and  sugar  to  a  cream, 
add  well  beaten  yolks  of  eggs,  spices, 
fruits  dipped  in  flour,  brandy,  soda, 
flour  and  hard  beaten  whites.  Bake 
in  oven  about  3 — 4  hours.  If  it 
becomes  brown  cover  with  paper. 


Martha  Cake. 

9  ozs.  of  flour 

2  ozs.  of  almonds 
14  pound  of  butter 

4  ozs.  of  seeded  raisins 

1  cake  of  yeast 
14  pound  of  sugar 

3  eggs 

y2  teaspoonful  of  salt 

2  cupfuls  of  lukewarm  milk 
14  yellow  lemon  rind 
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Kuori  mantelit  ja  hakkaa  ne  hie¬ 
noksi.  Sekoita  vadissa  jauhot,  suola, 
rusinat  ja  mantelit.  Pane  riivattu 
sitruunan  kuori  joukkoon.  Hiero  hii¬ 
va,  pannen  vähän  sokeria  sekaan, 
sekoita  siihen  sitten  maito  ja  sotke 
seos  jauhojen  joukkoon.  Vispilöi  mu¬ 
nat  ja  sokeri  vaahdoksi  ja  sekoita 
se  ynnä  vaahdoksi  vatkattu  voi  muu¬ 
hun  taikinaan.  Hiero  taikina  hyvin 
notkeaksi  ja  kaada  se  sitten  hyvästi 
voideltuun  muottiin,  jossa  annat  sen 
nousta  kaksin  verroin  suuremmaksi. 
Paista  kakkua  uunissa  tunnin  verta. 
Kaada  vormusta,  sivele  voisulalla 
ja  sirota  vähän  sokeria  päälle. 


Peel  and  chop  almonds.  Mix  flour, 
salt,  raisins  and  almonds  thoroughly 
together  in  a  bowl.  Add  grated  le¬ 
mon  rind.  Rub  yeast  to  a  powder, 
mix  with  sugar,  stir  into  milk,  then 
add  mixture  of  the  dry  ingredients 
into  it.  Beat  eggs  and  sugar  until 
light,  work  butter  to  a  cream;  com¬ 
bine  all  the  above  mixtures.  Knead 
the  dough  well  and  put  in  a  but¬ 
tered  mold  to  rise  to  double  its  size. 
Bake  the  cake  in  oven  nearly  1  hour. 
Unmold,  spread  with  melted  butter 
sprinkle  thinly  with  sugar. 


1  kupil.  siirappia 
V2  kupil  hapanta  kermaa  tai 
maitoa 

1%  kupil.  jauhoja 
y2  teelus.  soodaa 
1  teelus.  inkivääriä 
1  ruokalus.  voita 
'vähän  suolaa 

Lämmitä  siirappi  ja  voi,  sekä  hie¬ 
ro  vaahdoksi,  lisää  mausteet,  kerma 
ja  jauhot  soodan  kanssa  seotettuna. 
Ottaa  aikaa  paistamiseen  noin  30 
min. 


Ginger  Bread. 

1  cupful  of  molasses 
14  cupful  of  sour  cream  or  milk 
1%  cupfuls  of  flour 
x/2  teaspoonful  of  soda 
1  teaspoon ful  of  ginger 
1  tablespoon  ful  of  butter 
a  pinch  of  salt 

Melt  molasses  and  butter,  work  to 
a  froth.  Add  seasonings,  cream  and 
flour  mixed  with  baking  soda.  Bake 
about  y2  hour. 


Inkivääri  leipä. 

1  kupil.  sokeria 
1  kupil.  siirappia 
1  kupil.  maitoa 
1  muna 

1  suuri  lusikal.  voita 

2  teelus.  soodaa 

1  teelus.  cream  of  tartar 
%  teelus.  inkivääriä 
jauhoja  niin  paljon  että  tulee 
ohut  taikina  vähän  paksum¬ 
pi  kuin  kakkuihin. 

Lämmitä  siirappi,  voi  ja  sokeri  ja 
hiero  vaahdoksi,  lisää  munat  vatkat- 


Ginger  Bread. 

1  cupful  of  sugar 
1  cupful  of  molasses 
1  cupful  of  milk 
1  egg 

1  heaping  tablesp.  of  butter 

2  teaspoon fuls  of  baking  soda 

1  teaspoonful  of  cream  of  tartar 
%  teaspoonful  of  ginger 
flour  enough  to  make  a  thin 
batter,  a  little  thicker  than 
for  cakes. 

Warm  molasses,  butter  and  sugar, 
rub  to  a  froth,  add  beaten  egg,  milk 


SUOMALAIS-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


295 


tuna,  maito,  jauhot,  joihin  on  sekoi¬ 
tettu  cream  of  tartar  ja  sooda.  Pais¬ 
tetaan  voidellussa  matalassa  vormus¬ 
sa  ja  leikataan  nelikulmaisiin  pala¬ 
siin. 


Inkivääri  kakku. 

Hiero  %  kupil.  voita,  1  kupil.  so¬ 
kerin  kanssa  vaahdoksi,  lisää  jouk¬ 
koon  neljä  munaa  hyvästi  vatkattuna, 
kolme  kupil.  jauhoja,  seotettuna  2 
teelus.  leivospulveria  ja  iy2  ruokalus. 
inkivääriä.  Paista  pienissä  muoteis¬ 
sa. 

Taikina  pyörylät. 

1  kupil.  maitoa 

1  kupil.  sokeria 

2  munaa 
kupil.  voita 

1  teelus.  suolaa 

1  teelus.  cream  of  tartaria 
y2  teelus.  sodaa 

jauhoja 

y. i  teelus.  kanelia 
Vatkaa  munat  ja  sokeri  vaahdoksi, 
lisää  joukkoon  voi  hierottuna,  maito, 
suola,  kaneli,  cream  of  tartar  ja  so¬ 
da  seotettuna  jauhojen  kanssa.  Li¬ 
sää  sitten  niin  paljon  jauhoja,  että 
voi  taikinan  leipoa.  Kaaviloitse  tai¬ 
kina  y2  tuuman  paksuiseksi,  ieikkaa 
muotilla  renkaan  muotoiseksi,  keitä 
rasvassa  vaaleanruskeaksi  kummalta¬ 
kin  puolelta.  Pane  ruskean  paperin 
päälle  valumaan.  Kastele  hienossa 
sokerissa.  Rasva  pitää  olla  kohtuul¬ 
lisen  kuumaa.  Jos  rasva  on  liian 
kylmää,  tunkeutuu  se  leivosten  si¬ 
sälle,  jos  taas  rasva  on  liian  kuu¬ 
maa,  ruskistuvat  leivokset  ennen¬ 
kuin  ehtivät  kylliksi  nousta.  Vältä 
usein  kääntelemistä.  Paista  ensin 
ruskeaksi  toiselta  puolelta  ennenkuin 
käännät. 


and  flour  mixed  with  cream  of  tar¬ 
tar  and  soda.  Bake  on  a  shallow 
pan  and  cut  into  squares. 


Ginger  <Jake. 

Work  %  cupful  of  butter  with  1 
cupful  of  sugar  to  a  cream.  Add  4 
eggs,  beaten  until  light,  3  cupfuls 
of  flour,  mixed  with  2  teaspoonfuls 
of  baking  powder,  and  1  y2  table- 
spoonfuls  of  ginger.  Bake  in  small 
molds. 

Doughnuts. 

1  cupful  of  milk 

1  cupful  of  sugar 

2  eggs 

y±  cupful  of  butter 
1  teaspoonful  of  salt 
1  teaspoonful  of  cream  of  tartar 
y2  teaspoonful  of  soda 
%  teaspoonful  of  cinnamon 
flour 

Beat  eggs  with  sugar  to  a  froth, 
add  creamed  butter,  milk,  salt,  cinna¬ 
mon,  cream  of  tartar  and  soda  mixed 
with  flour.  Then  work  in  flour 
enough  to  make  the  batter  tolerable 
to  handle.  Roll  out  to  y2  inch  thick¬ 
ness,  shape  into  rings,  cook  in  fat 
on  both  sides.  Put  on  brown  paper 
to  drain.  Dip  in  powdered  sugar. 
The  fat  should  be  moderately  hot. 
If  not  hot  enough,  doughnuts  will 
absorb  it;  if  too  hot,  doughnuts  will 
brown  before  sufficiently  risen.  A- 
void  turning  too  often.  Brown  on 
one  side  before  you  turn  it. 
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Noste  pyörylöitä. 

2  kupil.  lämmitettyä  maitoa 
%  kupil.  sokeria 
%  teelus.  voita 

1  teelus.  suolaa 
y&  hiivakakkua 

2  munaa 

vähän  muskottipähkinää 

jauhoja 

Pane  hiiva  seotettuna  maidon  se¬ 
kaan,  suola  ja  jauhoja  niin  paljon 
että  tulee  paksu  taikina  ja  anna  ko¬ 
hota  yli  yön.  Aamulla  pane  sula¬ 
tettu  voi  ja  munat  sokerin  kanssa 
vatkattuna  sekaan,  lisää  jauhoja  jos 
tarvitsee.  Pane  kohoamaan  uudel¬ 
leen.  Kaaviloitse  V2  tuuman  paksui¬ 
seksi,  leikkaa  joko  renkaan  muotoi¬ 
siksi  tai  pyöreiksi  kakuiksi.  Anna 
kohota  ja  keitä  kiehuvassa  rasvassa 
vaalean  ruskeiksi.  Kastele  hienossa 
sokerissa  silloin  kun  vielä  ovat  kuu¬ 
mia. 

Pääsiäis  pähkinöitä. 

iy2  kupil.  jauhoja 
y2  teelus.  suolaa 
y2  kupil.  maitoa 

1  hiivakakku 

2  ruoka!  us.  voita 

1  ruokalus.  sokeria 

1  kokonainen  muna 

1  munanruskuainen 
y2  teelus.  sitruunan  kuorta  riivat¬ 
tuna 

vähän  muskottipähkinää 
y2  kupil.  korinttia  pestynä  ja  kui¬ 
vattuna 

Lämmitä  maito,  pane  joukkoon  hii¬ 
va  suola  ja  puoli  kupil.  jauhoja;  pa¬ 
ne  kohoamaan.  Vatkaa  munat  soke¬ 
rin  kanssa  ja  pane  edelliseen  seok¬ 
seen,  sekä  voi  hierottuna,  mausteet, 
korintit  ja  loput  jauhoista.  Aseta 
kohoamaan.  Pannaan  lusikalla  kie¬ 
huvaan  rasvaan  ja  keitetään  läpeen¬ 
sä  kypsiksi  ja  kauniin  ruskeiksi. 
Pannaan  paperin  päälle.  Ripotetaan 
hienoa  sokeria  päälle. 


Risen  Doughnuts. 

2  cupfuls  of  scalded  milk 
%  cupfuls  of  sugar 
y±  cupful  of  butter 

1  teaspoonful  of  salt 
y3  cake  of  yeast 

2  eggs 

a  dash  of  nutmeg 

flour 

Dissolve  yeast,  mix  with  milk,  salt 
and  flour  to  a  thick  batter  and  let 
rise  over  night.  In  the  morning  add 
melted  butter  and  eggs  whipped  with 
sugar.  Work  more  flour  in  if  de¬ 
sired.  Set  to  rise  again.  Roll  out 
to  y2  inch  thickness,  shape  into  rings 
or  round  cakes.  Let  rise,  cook  in 
boiling  fat  to  a  light  brown.  Dip 
in  powdered  sugar  while  hot. 


Easter  Doughnuts. 
iy2  cupfuls  of  flour 

y2  teaspoonful  of  salt 
cupful  of  milk 

1  cake  of  yeast 

1  tablespoonful  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  butter 

1  whole  egg 

1  yolk  of  egg 

y2  teaspoonful  of  grated  lemon 
rind 

a  dash  of  nutmeg 
y2  cupful  of  currants,  washed  and 
dried 

Warm  milk,  mix  with  yeast,  salt 
and  cupful  of  flour,  set  to  rise. 
Beat  eggs  with  sugar  and  mix  with 
risen  sponge,  add  creamed  butter, 
spices,  currants  and  the  rest  of  the 
flour.  Set  to  rise  again.  Drop  with 
spoon  in  boiling  lard  and  cook  until 
quite  done  and  delicate  brown.  Drain 
on  paper.  Sprinkle  with  powdered 
sugar. 
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Sarvia. 

Vatkaa  kaksi  munaa  ja  kolme  ruo- 
kalus.  sokeria  vaahdoksi,  lisää  3 
ruokalus.  voita  sulatettuna  ja  jauho¬ 
ja  niin  paljon,  että  taikina  tulee 
kohtuullisen  paksuksi  leipoa.  Kaa- 
viloitse  taikina  %  tuuman  paksuksi 
ja  leikkaa  kolmen  tuuman  pitkiin  ja 
kahden  tuuman  levyisiin  palasiin; 
viillä  kolme  tuuman  pituista  viivaa 
poikittain  toisesta  reunasta  ja  taivu¬ 
ta  päät  vähän  kokoon.  Paista  ras¬ 
vassa  kuten  taikina  pyörylät. 

Kaura  kakkuja. 

2  kupil.  vehnäjauhoja 

1  kupil.  kauraryynijauhoja 

2  ruokalus.  sokeria 

2  ruokalus.  sulatettua  voita 
^  teelus.  suolaa 
Vz  kupil.  vettä  tai  maitoa 

1  muna 

iy2  teelus.  leivospulveria 

Seota  jauhot,  sokeri,  suola  ja  lei- 
vospulveri  ja  hiero  siihen  voi.  Vis- 
pilöitse  muna  ja  sokeri,  lisää  maito 
joukkoon  ja  kaada  vähitellen  jauho¬ 
jen  sekaan.  Kaaviloi  taikina  ohuek¬ 
si,  ota  muotilla  pieniä  kakkuja.  La¬ 
do  voidellulle  pannulle  ja  paista  kuu¬ 
massa  uunissa  vaaleanruskeaksi. 

Kauraleivoksia. 

2  kupil.  kauraryyniä 

1%  kupil.  jauhoja 

y2  kupil.  sokeria 

2  munaa 

1  ruokalus.  kermaa 

1  teelus.  leivospulveria 
y2  teelus.  suolaa 
y2  kupil.  voita 

Hiero  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  munat  vatkattuna,  kerma,  kaura- 
ryynit,  jauhot  leivospulverin  kanssa 
ja  suola  ja  hiero  hyvästi.  Kaaviloi 
ohueksi  ja  ota  vormulla  ohuita  kak¬ 
kuja  jotka  paistetaan  kuumassa  uu¬ 
nissa. 


Crullers. 

Beat  2  eggs  with  3  tablespoonfuls 
of  sugar  to  a  froth,  add  3  tablespoon¬ 
fuls  of  melted  butter  and  flour 
enough  to  make  a  moderately  thick 
dough.  Roll  the  dough  *4  inch 
thick,  cut  into  pieces  three  inches 
long  and  two  inches  broad;  make 
three  one-inch  gashes  crosswise  on 
one  side  and  give  each  one  a  twist. 
Cook  in  fat  like  doughnuts. 


Oatmeal  Cookies. 

2  cupfuls  of  flour 

1  cupful  of  oatmeal 

2  tablespoonfuls  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
y2  teaspoonful  of  salt 
V2  cupful  of  water  or  milk 

1  egg 

iy2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Mix  flour  with  sugar,  salt  and 
baking  powder,  work  butter  into  it. 
Whip  egg  with  sugar,  add  milk  into 
it  and  pour  it  slowly  into  the  flour. 
Roll  the  batter  thin,  cut  with  cutter 
into  small  cookies.  Lay  on  greased 
baking-sheet  and  bake  in  a  hot  oven 
to  light  brown. 

Oatmeal  Cookies  I. 

2  cupfuls  of  oatmeal 
1%  cupfuls  of  flour 

y2  cupful  of  granulated  sugar 

2  eggs 

1  tablespoon ful  of  cream 

1  teaspoonful  of  baking  powder 

y2  teaspoonful  of  salt 

y2  cupful  of  butter 
Cream  butter  with  sugar,  add  beat¬ 
en  eggs,  cream,  oatmeal,  flour  mixed 
with  baking  powder  and  salt.  Rub 

well.  Roll  into  a  thin  sheet,  take 

with  cutter  small  round  cakes.  Bake 
in  a  hot  oven. 
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Kaurakakkuja. 

1  pauna  kauraryyniä 
14  paunaa  jauhoja 

1  y2  kupil.  maitoa 
y2  paunaa  voita 

2  teelus.  suolaa 

1  ruokalus.  sokeria 

1  teelus.  soodaa 

y2  teelus.  cream  of  tartar 
Maito  ja  ryynit  kiehautetaan,  lisä¬ 
tään  suola  ja  sokeri.  Kun  seos  on 
jäähtynyt  pannaan  sekaan  sulatettu 
voi  sekä  jauhot,  joihin  soda  ja  cream 
of  tartar  on  seotettu.  Taikina  kau¬ 
litaan  ohueksi  josta  otetaan  pyöreitä 
kakkuja.  Kakut  asetetaan  voidellul¬ 
le  pellille  ja  paistetaan  vaalean  rus¬ 
keaksi. 

Kaura  leivoksia. 

2  munaa 

y±  paunaa  voita 
y2  kupil.  sokeria 
3 y2  kupil.  kauraryyniä 
iy2  kupil.  jauhoja 
Vatkaa  munat  ja  sokeri  vaahdoksi, 
lisää  sulatettu  voi,  ryynit  ja  jauhot. 
Pane  lusikalla  voidellulle  pellille  pie¬ 
niä  kakkuja  ja  paista  ruskeaksi. 


Ruiskakkuja. 

y2  paunaa  voita 
%  paunaa  hienoa  sokeria 
7  paunaa  vehnäjauhoja 
6  unssia  ruisjauhoja 
2  teelus.  leivospulveria 
Voi  pestään  ja  hierotaan  vaahdok¬ 
si  ja  jauhot  sihdataan  leivospulve- 
rin  kanssa,.  Kaikki  aineet  seotetaan 
hyvästi  yhteen  ja  taikina  asetetaan 
kylmään  paikkaan  vähäksi  aikaa. 
Kaulitaan  ohueksi  ja  pistellään  haa¬ 
rukalla  reikiä.  Otetaan  muotilla  pie¬ 
niä  kakkuja  ja  pastetaan  ruskeiksi 
kohtalaisen  kuumassa  uunissa. 


Oatmeal  Cookies  II. 

1  lb.  of  oatmeal 
y,  lb.  of  flour 

1  y2  cupfuls  of  milk 
14  lb.  of  butter 

2  teaspoonfuls  of  salt 

1  tablespoonful  of  sugar 

1  teaspoonful  of  baking  soda 
y2  teaspoonful  of  cream  of  tartar 
Boil  milk  with  oatmeal,  add  salt 
and  sugar.  When  cool  mix  with 
melted  butter  and  flour  sifted  with 
baking  soda  and  cream  of  tartar. 
Roll  into  a  thin  sheet.  Take  with 
cutter  small  round  cakes.  Lay  on 
a  buttered  mold.  Bake  to  a  light 
brown. 


Oatmeal  Cookies  III. 

2  eggs 

%  lb.  of  butter 
14  lb.  of  sugar 

cupfuls  of  oatmeal 
iy2  cupfuls  of  flour 
Whip  eggs  with  sugar  to  a  froth, 
mix  with  melted  butter,  oatmeal  and 
flour.  Drop  from  tip  of  spoon  in 
small  portions  on  a  buttered  baking 
sheet  and  bake  until  brown. 

Rye  Cookies. 

y2  lb.  of  butter 
%  lb.  of  powdered  sugar 
7  lbs.  of  flour 
6  ozs.  of  rye  flour 
2  teaspoonfuls  of  baking  powder 
Wash  butter  and  work  to  a  froth. 
Sift  flour  with  baking  powder.  Mix 
all  ingredients  well  together  and  put 
the  batter  in  a  cold  place  for  a  little 
while.  Roll  thin  and  perforate  with 
a  fork.  Shape  into  small  cookies 
and  bake  in  a  moderate  oven  until 
browned. 
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Inklväärikakkuja. 

iy2  kupil.  siirappia 
%  kupil.  voita 

4y2  kupil.  jauhoja 
1  teelus.  sodaa 
1  teelus.  inkivääriä 
1  teelus.  suolaa 

Hiero  siirappi  ja  voi  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  mausteet  ja  jauhot,  se¬ 
kä  hiero  seos  taikinaksi.  Kaaviloit- 
se  taikina  ohueksi,  ota  muotilla  pie¬ 
niä  kakkuja  ja  paista  kohtuullisessa 
uunin  lämmössä. 

Hilloleipiä. 

Kauli  hyvästä  taikinasta  ohuita, 
pyöreitä  kakkuja,  pane  jokaisen  kes¬ 
kelle  hilloa,  taivuta  reunat  päälle, 
muodosta  pieniä  pyöryköitä,  anna 
nousta,  keitä  rasvassa  ja  kierittele 
sokerissa. 

Rusina  kakkuja. 

1  kupil.  sokeria 
Vs  kupil.  voita 

1  muna 

1 %  kupil.  jauhoja 
teelus.  vaniljaa 
rusinoita  koristeeksi  päälle 

Vatkaa  voi  ja  sokeri  vaahdoksi,  li¬ 
sää  joukkoon  muna  vatkattuna,  va¬ 
nilja  ja  jauhot.  Pane  lusikalla  pel¬ 
leille,  tasoittele  veitsellä  reunat.  Pa¬ 
ne  päälle  pieni  rusina  tai  mantelia. 
Paista  vaaleanruskeaksi. 

Sokuri  leipiä. 

2  kupil.  sokeria 
y2  kupil.  voita 

y2  kupil.  lardia 
1  muna 

5 y2  kupil.  jauhoja 

3  teelus.  leivospulveria 
1  kupil.  maitoa 

sitruunaa  tai  vaniljaa  mausteeksi 


Ginger  Snaps. 

1 14  cupfuls  of  molasses 
%  cupful  of  butter 
4 y2  cupfuls  of  flour 
1  teaspoonful  of  soda 
1  teaspoonful  of  ginger 
1  teaspoonful  of  salt 
Work  molasses  and  butter  to  a 
froth,  add  spices  and  flour  rubbing 
the  mixture  to  a  smooth  paste.  Roll 
thin,  shape  small  cookies  and  bake 
in  a  moderate  oven. 


Jam  Cookies. 

Roll  rich  batter  into  thin  round 
cookies,  put  jam  in  center  of  each, 
fold  edges  together,  form  into  balls, 
let  rise,  cook  in  fat  and  dip  in  sugar. 


Raisin  Cookies. 

1  cupful  of  sugar 
V3  cupful  of  butter 

1  egg 

1%  cupfuls  of  flour 
y2  teaspöonful  of  vanilla 

raisins  to  garnish 

Beat  butter  with  sugar  to  a  froth, 
add  beaten  egg,  vanilla  and  flour. 
Drop  with  spoon  on  a  baking  sheet, 
fit  edges  with  knife.  Place  a  raisin 
or  an  almond  on  each  one.  Bake  to 
a  light  brown. 

Sugar  Cookies. 

2  cupfuls  of  sugar 
y2  cupful  of  butter 
y2  cupfuls  of  lard 

1  egg 

5  y2  cupfuls  of  flour 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 

1  cupful  of  milk 

lemon  or  vanilla  to  flavor 
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Sokeri,  voi  ja  lardi  hierotaan  vaah¬ 
doksi,  muna  seotetaan  sekaan,  sa¬ 
moin  maito  ja  mausteet  ja  jauhot. 
Kaaviloidaan  ohueksi,  otetaan  vor¬ 
mulla  kakkuja,  jotka  paistetaan  vaa¬ 
leanruskeaksi. 

Sokuri  pytkyjä. 

3  munaa 

y2  kupil.  sokeria 
y2  kupil.  jauhoja 
%  teelus.  vaniljaa 
vähän  suolaa 

Vatkaa  munanruskuaiset  sokerin 
kanssa,  lisää  mausteet  ja  jauhot.  Vii¬ 
meksi  munanvalkuaiset  kovaksi  vaah¬ 
doksi  vatkattuna.  Pane  seos  pussiin 
(pastry  hag),  jossa  on  vormu  ja 
puserra  pannuun  asetetun  paperin 
päälle  noin  neljän  tuuman  pituisia 
kakkuja.  Ripota  hienoa  sokeria  pääl¬ 
le  ja  paista  kohtalaisen  kuumassa 
uunissa  vaalean  ruskeaksi.  Munan¬ 
valkuaisella  voi  yhdistää  kakut  pa¬ 
rittani  jos  haluaa. 

Tippaleipiä. 

5  munaa 

1  ruokalus.  sokeria 

2  kupil.  maitoa 
1  pauna  jauhoja 

1  hiivakakku 

Munat  vispilöidään,  maito  lämmi¬ 
tettynä  pannaan  sekaan,  samoin  hii¬ 
va  ja  jauhot.  Annetaan  kohota.  Pu¬ 
ristetaan  pussin  lävitse  jossa  on  pie- 
nireikänen  vormu  kiehuvaan  rasvaan 
päällekkäin  ristiin  kiekuroita,  kään¬ 
netään  reikäkauhalla  ja  keitetään 
vaaleanruskeaksi.  *  Otetaan  paperin 
päälle,  ripotellaan  sokerilla. 

Prinsessa  kakkuja. 

V2  paunaa  voita 

3  unssia  mantelia 

2  munanvalkuaista 
paunaa  vehnäjauhoja 


Rub  sugar,  butter  and  lard  to  a 
froth,  mix  with  egg,  milk  and  dry 
ingredients.  Roll  into  a  thin  sheet, 
cut  with  a  cutter  into  cakes.  Bake 
to  a  light  brown. 

Lady  Fingers. 

3  eggs 

y2  cupful  of  sugar 
y2  cupful  of  flour 
^4  teaspoonful  of  vanilla 

a  pinch  of  salt 

Whip  yolks  of  eggs  with  sugar, 
add  spices  and  flour  into  it.  At  the 
last  mix  with  whites,  beaten  to  a 
stiff  froth.  Put  the  mixture  in  a 
pastry  bag  with  tube.  Lay  paper 
on  a  baking  sheet.  Force  the  mix¬ 
ture  through  the  pastry  bag  on  pa¬ 
per  into  cookies  four  inches  long. 
Sprinkle  with  powdered  sugar  and 
bake  in  a  moderate  oven  to  a  light 
brown.  If  preferred,  stick  two  to¬ 
gether  with  white  of  egg. 

Finnish  Cookies. 

5  eggs 

1  tablespoonful  of  sugar 

2  cupfuls  of  milk 

1  lb.  of  flour 

1  yeast  cake 

Whip  eggs  with  sugar,  mix  with 
warmed  milk.  Add  yeast  and  flour. 
Let  rise.  Force  through  a  pastry 
bag,  having  a  very  narrow  socket 
on,  into  boiling  lard  forming  into 
half  an  inch  thick  and  two  inches 
wide  zig-zags.  Turn  with  a  per¬ 
forated  spoon.  When  lightly  browned 
remove  from  the  fat,  place  on  brown 
paper  to  drain.  Sprinkle  with  sugar. 

Princess  Cookies. 

y2  lb.  of  butter  ; 

3  ozs.  of  almonds 

whites  of  2  eggs 

y2  lb.  of  flour 
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Voi  pestään,  jauhot  sihdataan  lei- 
vinpöydälle.  Voi  pannaan  pieninä 
palasina  jauhojen  päälle,  samoin  so¬ 
keri,  riivatut  mantelit  ja  munanval¬ 
kuaiset  vatkaamatta.  Kaikki  aineet 
seotetaan  hyvästi  yhteen  sileäksi  tai¬ 
kinaksi.  Taikina  kaaviloidaan  ja  sii¬ 
tä  otetaan  vormulla  pieniä  kakkuja 
jotka  voidellaan  munanvalkuaisella, 
ripotetaan  hienonnettua  mantelia  ja 
kristallisokeria  päälle.  Paistetaan 
vaaleanruskeiksi  heikonlaisessa  uu¬ 
nin  lämmössä. 

Kanelirinkilöitä. 

4  munaa 

4  ruokalus.  sokeria 
1  kupil.  kermaa 
6  unssia  voita 
.1  teelus.  leivospulveria 
vehnäjauhoja  niin  paljon  että  tai¬ 
kinaa  voi  leipoa 

Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdok¬ 
si,  pane  joukkoon  kerma  ja  vaahdok¬ 
si  hierottu  voi,  jauhoihin  seotettu 
leivospulveri  ja  viimeksi  niin  paljon 
jauhoja,  että  taikinaa  voi  leipoa. 
Muodosta  pieniä  rinkilöitä  ja  kastele 
ne  sokerissa  ja  kanelissa.  Paista 
vaaleanruskeaksi. 

Suomenmielisiä. 

3  munaa 

y2  paunaa  sokeria 
ti  paunaa  voita 
10  unssia  jauhoja 

Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdoksi, 
pane  vaahdoksi  hierottu  voi  ja  veh¬ 
näjauhot  sekaan  ja  leivo  taikinasta 
erimuotoisia  pikkuleipiä.  Paistetaan 
uunissa  vaaleanruskeiksi. 

Hampurin  teeleipiä. 

3  munaa 

y2  paunaa  sokeria 
y2  paunaa  jauhoja 


Wash  butter,  sift  flour  on  board. 
Put  small  pieces  of  butter,  sugar, 
grated  almonds  and  whites  of  eggs 
(not  whipped)  on  flour.  Stir  all  in¬ 
gredients  thoroughly  together  to  a 
smooth  paste.  Roll  out  the  paste- 
and  shape  into  small  cookies.  Spread 
with  white  of  egg,  sprinkle  with 
chopped  almonds  and  granulated  su¬ 
gar.  Bake  to  a  light  brown  in  a. 
slow  oven. 


Cinnamon  Rings. 

4  eggs 

4  tablespoonfuls  of  sugar 
1  cupful  of  cream 
6  ozs.  of  butter 

1  teaspoon ful  of  baking  powder 
flour  enough  to  make  a  dough 
easy  to  handle 

Whip  eggs  and  sugar  to  a  froth, 
add  cream,  creamed  butter,  baking 
powder  mixed  with  flour,  and  lastly 
flour  enough  to  make  the  dough 
thick  enough  to  handle.  Form  into 
small  rings  and  dip  them  in  sugar 
mixed  writh  cinnamon.  Bake  until 
lightly  browned. 

Finnish  Cookies. 

3  eggs 

y2  lb.  of  sugar 
ti  lb.  of  butter 
10  ozs.  of  flour 

Beat  eggs  and  sugar  to  a  froth, 
add  creamed  butter  and  flour  into 
it.  Form  the  batter  into  cookies. 
Bake  in  oven  to  a  light  brown. 


Hamburg  Cookies. 

3  eggs 

y2  lb.  of  sugar 
y2  lb.  of  flour 
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5  ruokalus.  voisulaa 

1  kupil.  hienoksi  hakat.  mantelia 
Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdoksi, 

sekoita  sitten  mantelit,  voi  ja  jauhot 
joukkoon.  Leivo  taikinasta  kapeita 
sormen  paksuisia  kaistaleita  ja  pais¬ 
ta  ne  voidellulla  pellillä  vaalean  rus¬ 
keaksi. 

Teeleipiä. 

2  munaa 

%  paunaa  sokeria 
%  paunaa  voita 
V2  paunaa  vehnäjauhoja 
Vatkaa  2  munanruskuaista,  1  val¬ 
kuainen  ja  sokeri  vaahdoksi.  Pane 
hyvästi  hierottu  voi  joukkoon  ja  jau¬ 
hot  sekä  seota  hyvästi.  Kauli  taiki¬ 
na  ohueksi,  ota  siitä  muotilla  pieniä 
kakkuja.  Aseta  ne  voidellulle  pel¬ 
lille,  sivele  tähteeksi  jääneellä  mu¬ 
nanvalkuaisella,  sirota  hienoksi  ha¬ 
kattua  mantelia  ja  kristallisokeria 
päälle  ja  paista  kakut  uunissa  vaa 
leanruskeiksi. 


Piparpähkinöitä. 

5  munaa 

1  pauna  sokeria 
l]/2  teelus.  kanelia 
iy2  teelus.  kardemummaa 
10  teelus.  kermaa 

1  teelus.  sodaa 

2  paunaa  vehnäjauhoja 
y2  kupil.  voisulaa 

Hiero  munat  ja  sokeri  vaahdoksi. 
Pane  mausteet  ja  hiero  joukkoon. 
Sekoita  vähän  jauhoja  sodaan  ja  se¬ 
koita  se  edelliseen  sekä  niin  paljon 
vehnäjauhoja,  että  taikina  tulee  puo- 
lipaksuksi.  Lisää  siihen  voi  ja  loput 
jauhoista.  Muodosta  taikinasta  pie¬ 
niä  pyöryköitä  ja  paista  voidellulla 
pellillä  uunissa  vaalean  ruskeiksi, 
.noin  10 — 15  minuuttia. 


5  tablespoonfuls  of  melted  butter 
1  cup  of  finely  chopped  almonds 
Beat  eggs  and  sugar  well  to  a 
froth  mix  with  almonds,  butter  and 
flour.  Form  the  batter  into  strings 
to  resemble  fingers  and  bake  on  a 
greased  tin  sheet  until  light  brown. 


Tea  Cookies. 

2  eggs 

*4  lb.  of  sugar 
^4  lb.  of  butter 
14  lb.  of  flour 

Whip  2  yolks  of  eggs,  and  1  white 
with  sugar  to  a  froth.  Mix  with 
creamed  butter  and  flour  kneading 
the  batter  well.  Roll  thin,  shape 
into  round  cakes.  Place  on  a  but¬ 
tered  baking  sheet,  brush  over  with 
the  rest  of  the  whites,  sprinkle  with 
chopped  almonds  and  granulated  su¬ 
gar.  Bake  in  oven  to  a  light  brown. 


Peppernuts. 

5  eggs 

1  lb.  of  sugar 

IMj  teaspoonfuls  of  cinnamon 
10  tablespoonfuls  of  cream 
iy2  teaspoonfuls  of  cardamom 

1  teaspoonful  of  soda 

2  lbs.  of  flour 

y2  cupful  of  melted  butter 
Work  eggs  with  sugar  to  a  froth, 
mix  with  spices  and  cream.  Mix  so¬ 
da  with  a  little  flour,  stir  it  into  the 
above  mixture;  add  flour  enough  to 
make  a  soft  batter.  Then  mix  with 
melted  butter  and  the  rest  of  the 
flour.  Form  the  batter  into  small 
nuts  and  bake  on  greased  baking 
sheet  to  a  light  brown,  about  10 — 15 
minutes. 
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Valkoisia  kakkuja. 

4  munaa 

y2  paunaa  sokeria 
%  kupil.  kermaa 
y2  teelus.  cream  of  tartaria 
V4,  paunaa  voisulaa 

1  teelus.  sitruunan  mehua 
vähän  kanelia  ja  kardemummaa 

V-2.  paunaa  corn  starchia 
jauhoja 

Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdok¬ 
si,  sekoita  joukkoon  kerma,  cream 
of  tartar,  voi,  mausteet,  corn  starch 
ja  viimeksi  niin  paljon  jouhoja,  että 
taikinaa  voi  leipoa.  Kauli  taikina, 
ota  siitä  muotilla  kakkuja  ja  paista 
heikonlaisessa  uunin  lämmössä. 

Sitruunarinkilöitä. 

4  munanruskuaista 
3  unssia  sokeria 

2  ruokalus.  voisulaa 
2  ruokalus.  kermaa 
riivattu  sitruunan  kuori 
vehnäjauhoja  tarpeen  mukaan 

Hiero  munanruskuaiset  ja  sokeri 
vaahdoksi,  pane  sekaan  kerma,  voi, 
sitruunan  kuori  ja  sen  verran  jauho¬ 
ja,  että  taikinaa  voi  leipoa.  Muodos¬ 
ta  pieniä  rinkilöitä,  paista  ne  voidel¬ 
lulla  peltillä  vaalean  ruskeiksi. 

Konjakkirinkeliä. 

14  paunaa  voita 
y±  paunaa  sokeria 
1  pauna  jauhoja 
y4  kupil.  konjakkia 
Voi  hierotaan  vaahdoksi,  lisätään 
joukkoon  sokeri,  konjakki  ja  jauhot. 
Taikinasta  leivotaan  pieniä  rinkeliä 
ja  paistetaan  kuumassa  uunissa. 

Pikku  leipiä. 

y2  paunaa  voita 
1  pauna  sokeria 
6  munaa 

iy2  paunaa  vehnäjauhoja 


White  Cookies. 

4  eggs 

y2  lb.  of  sugar 
%  cupful  of  cream 

teaspoonful  of  cream  of  tartar 
lb.  of  melted  butter 
1  teaspoonful  of  lemon  juice 
a  little  cinnamon  and  cardamom 
y>  lb.  of  corn  starch 
flour 

Whip  eggs  with  sugar  to  a  froth, 
mix  with  cream,  cream  of  tartar, 
butter,  spices,  corn  starch  and  lastly 
flour  enough  to  make  a  dough  toler¬ 
able  to  handle.  Roll,  shape  small 
cookies  and  bake  in  a  slow  oven. 


Lemon  Rings. 

4  yolks  of  eggs 
3  ozs.  of  sugar 

2  tablespoonfuls  of  melted  butter 
2  tablespoonfuls  of  cream 
grated  lemon  rind 
enough  flour  to  make  a  paste 
Work  yolks  of  eggs  with  sugar  to 
a  froth,  mix  with  cream,  butter,  le¬ 
mon  rind  and  flour  to  make  a  paste 
thick  enough  to  handle.  Form  into 
small  rings.  Bake  on  greased  baking 
sheet  until  lightly  browned. 

Brandy  Rings. 

V2  lb.  of  butter 
%  lb.  of  sugar 
1  lb.  of  flour 
y^  cupful  of  brandy 
Work  butter  to  a  cream,  add  sugar, 
brandy  and  flour.  Form  into  small 
rings  and  bake  in  a  hot  oven. 


Small  Cookies. 

y2  lb.  of  butter 
1  lb.  of  sugar 
6  eggs 

iy2  lbs.  of  flour 
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Pese  voi  ja  hiero  vaahdoksi  soke¬ 
rin  kanssa.  Pane  vähitellen  munat 
vispilöiden  joukkoon  ja  viimeksi  jau¬ 
hot.  Purista  pussin  läpi  paperille 
S:n  muotoisia  kakkuja  ja  paista  noin 
10  minuuttia  kohtalaisen  kuumassa 
uunissa. 

Hirvensarvia. 

6  munaa 

6  Tuokalus.  sokeria 
3  ruokalus.  voita 

3  ruokalus.  kermaa 

1  sitruunan  keltanen  kuori 

2  teelus.  leivospulveria 

4  kupil.  vehnäjauhoja 

Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdok¬ 
si,  pane  joukkoon  mausteet,  kerma, 
voi  sekä  leivospulveri  jauhojen  kans¬ 
sa.  Muodosta  taikinasta  hirven  sar¬ 
ven  muotoisia  leivoksia  ja  paista  ne 
voidellulla  pellillä  heikonlaisessa  uu¬ 
nin  lämmössä. 

Volkakkuja. 

1  pauna  voita 
1  juomalasillinen  sokeria 

1  muna 

2  paunaa  vehnäjauhoja 

Pese  voi  ja  hiero  se  vaahdoksi, 
pane  sekaan  sokeri  ja  hiero  vielä 
hetkinen.  Sekoita  sitten  vähitellen 
muna  ja  jauhot  joukkoon.  Kauli  tai¬ 
kina  ja  ota  siitä  muotilla  pieniä  kak¬ 
kuja.  Sivele  kakut  munalla,  sirota 
niille  sokeria  ja  mantelia  ja  paista 
uunissa  vaaleankeltaiseksi. 

Maissikakkuja. 

3  munaa 

10  unssia  sokeria 
y2  kupil.  kermaa 
%  teelus.  sodaa 
%  paunaa  voita 
y2  paunaa  corn  starchia 

1^4  vehnäjauhoja 


Wash  butter  and  work  to  a  cream 
with  sugar.  Add  slowly  eggs  into  it, 
whipping  well,  and  lastly  mix  with 
flour.  Force  through  a  pastry  bag 
on  baking  sheet  cookies  in  shape  of 
S  and  bake  about  10  minutes  in  a 
moderate  oven. 

Elk  Horns. 

6  eggs 

6  tablespoonfuls  of  sugar 

3  tablespoonfuls  of  butter 

3  tablespoon fuls  of  cream 

yellow  rind  of  1  lemon 

2  teaspoonfuls  of  baking  powder 

4  cupfuls  of  flour 

Whip  eggs  with  sugar  to  a  froth, 
add  spices,  cream,  butter  and  baking 
powder  mixed  with  flour.  Form  in¬ 
to  cookies  to  look  like  elk  horns 
and  bake  on  a  buttered  baking  sheet 
in  a  slow  oven  . 


Butter  Cookies. 

1  lb.  of  butter 

1  glassful  of  sugar 

1  egg. 

2  lbs.  of  flour 

Wash  butter  and  work  it  to  a 
cream,  mix  with  sugar  and  continue 
rubbing  a  little  while.  Stir  slowly 
egg  and  flour  into  the  butter.  Roll 
paste  and  shape  into  small  cookies. 
Spread  with  egg,  sprinkle  with  sugar 
and  chopped  almonds.  Bake  in  oven 
to  a  light  yellow. 

Corn  Cookies. 

3  eggs 

10  ozs.  of  sugar 
14  cupful  of  cream 
%  teaspoonful  of  soda 
%  lb.  of  butter 
lb.  of  corn  starch 
114  lbs.  of  flour 
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Vispilöi  muna  ja  sokeri  vaahdoksi. 
Lisää  joukkoon  kerma,  sooda  ja  corn 
starch.  Pese  voi,  hiero  se  vaahdok¬ 
si  ja  sekoita  se  ynnä  vehnäjauhot 
taikinaan.  Sekoita  kaikki  hyvästi. 
Kauli  taikina  ohueksi,  pistele  se  haa¬ 
rukalla  ja  ota  siitä  muotilla  pieniä 
pyöreitä  kakkuja.  Paista  kakut  voi¬ 
dellulla  pellillä  uunissa  vaaleanrus¬ 
keiksi. 

Makeita  S:iä. 

%  paunaa  voita 
y2  paunaa  sokeria 

3  munaa 

1  kupil.  manteleita 
y2  teelus.  sodaa 

1  pauna  vehnäjauhoja 
Valmista  taikina,  leivo  ja  paista 

kuten  edellinen.  Sekoita  mantelit 
kuorittuna  ja  hienonnettuna  taiki¬ 
naan  sekä  sooda  jauhoihin  sekoitet¬ 
tuna. 

Muroleivoksia. 

y2  paunaa  voita 
y2  kupil.  sokeria 

2  munaa 

2  ruokalus.  kermaa 
y2  kupil.  mantelia 
12  unssia  vehnäjauhoja 

2  ruokalus.  leipäjauhoa 
Kuori  mantelit  ja  hakkaa  ne  hie¬ 
noksi.  Pese  voi  ja  hiero  vaahdoksi. 
Pane  muut  aineet  joukkoon  ja  seota 
taikina  hyvästi.  Pyyhi  pienet  muo¬ 
tit,  levitä  taikina  ohueksi  kerroksek¬ 
si  muotin  sisäpuolelle.  Muodosta  si¬ 
ten  kaikki  leivokset.  Aseta  muotit, 
pellille  ja  paista  ne  kuumanlaisessa 
uunissa  vaaleanruskeaksi.  Kaada 
vormusta  muotit  ylöisalasin,  niin  lei¬ 
vokset  irtautuvat. 

Sokuri  munkkia. 

4  kupil.  vettä  kiehautetaan,  siihen 
lisätään  y2  paunaa  voita,  ja  kun  se 


Beat  eggs  with  sugar  until  light. 
Add  cream,  soda  and  corn  starch. 
Wash  butter,  work  to  a  cream  and 
stir  into  the  above  mixture.  Lastly 
mix  with  flour.  Knead  thoroughly. 
Roll  into  a  thin  sheet,  perforate  with 
fork  and  shape  into  round  cookies. 
Bake  on  greased  sheet  in  oven  to  a 
light  brown. 


Sweet  S:es. 

y±  lb.  of  butter 
y2  lb.  of  sugar 

3  eggs 

1  cupful  of  almonds 
y2  teaspoon ful  of  soda 

1  lb  of  flour 

Prepare  batter,  form  into  cookies 
and  bake  like  the  above  cookies. 
Mix  the  batter  with  peeled  and 
chopped  almonds  and  soda  mixed 
with  flour. 

Sand  Tarts. 

y2  lb.  of  butter 
y2  cupful  of  sugar 

2  eggs 

2  tablespoonfuls  of  cream 
y2  cupful  of  almonds 
12  ozs.  of  flour 

2  tablespoonfuls  of  bread  crumbs 
Peel  almonds  and  chop  fine.  Wash 
butter  and  rub  to  a  cream.  Mix 
with  remaining  ingredients  stirring 
well.  Wipe  small  molds,  cover  them 
inside  with  a  thin  layer  of  batter. 
Put  the  molds  on  a  baking  sheet 
and  bake  in  a  quick  oven  to  light 
brown.  Turn  the  tarts  carefully  out. 


Sugar  Puffs. 

Boil  up  4  cupfuls  of  water,  add  ^ 
pound  of  butter  into  it,  reheat  to 
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uudelleen  kiehuu,  lisätään  siihen  V2 
paunaa  vehnäjauhoja;  sen  jälkeen 
vatkataan  seosta  hyvästi,  kunnes  se 
lähtee  kastrullin  syrjästä,  jolloin  se 
kaadetaan  jäähtymään.  Sitten  sekoi¬ 
tetaan  siihen  6  munaa,  2  kerrallaan 
ja  vatkataan  hyvin.  Taikinasta  muo¬ 
dostetaan  pelleille  pieniä  pyöreitä 
kakkuja,  jotka  paistetaan  vaalean¬ 
ruskeiksi.  Ripoitellaan  sokerilla  uu¬ 
nista  otettua. 

Voi  rinkeliä. 

2  munanruskuaista 
%  kupil.  sokeria 

%  kupil.  paksua  kermaa 
1  teelus.  sodaa 

10  kardemummaa 

3  kupil.  vehnäjauhoja 

Vispilöi  munanruskuaiset,  sokeri 
ja  kerma  paksuksi  vaahdoksi.  Pane 
sekaan  kardemumma,  soda  ja  sen 
verran  vehnäjauhoja,  että  taikina  on 
ohuenlaista,  mutta  että  sitä  voi  kaa¬ 
vioida  leivinpöydällä.  Kaaviloi  siitä 
ohut  kakku  ja  leikkaa  kapeiisin  kais¬ 
taleisiin.  Muodosta  niistä  pieniä,  lit¬ 
teitä  rinkilöitä.  Paista  uunissa  tai 
keitä  rasvassa.  Sirota  sokeria. 

Äidin  piparkakkuja. 

3  munaa 

%  kupil.  siirappia 
6  ruokalus.  voisulaa 
1  teelus.  sodaa 
1  teelus.  kanelia 
1  teelus.  maustepippuria 
1  teelus.  inkivääriä 
vehnäjauhoja  kuten  tavalliseen 
taikinaan 

Vispilöi  munat,  pane  siirappi,  voi 
ja  mausteet,  yhä  vispilöiden,  jouk¬ 
koon.  Sekoita  sodaan  vähän  jauhoja 
ja  sekoita  se  taikinaan,  ynnä  sen 
verran  jauhoja,  että  sitä  voi  leipoa. 
Kauli  ohueksi  kakuksi,  ota  siitä  muo¬ 
tilla  pieniä  kakkuja,  paista  voidellul¬ 
la  pellillä  heikossa  uunin  lämmössä. 


boiling  point,  mix  with  y2  pound  of 
flour.  Then  whip  the  mixture  well 
until  you  can  easily  remove  it  from 
the  saucepan.  Pour  in  a  bowl  to 
cool.  Then  mix  with  6  eggs,  two  at 
a  time,  beating  well.  Form  into 
small  round  cakes  on  baking  sheet, 
bake  to  a  light  brown.  When  done, 
sprinkle  with  sugar. 


Butter  Rings. 

2  yolks  of  eggs 

%  cupful  of  sugar 
%  cupful  of  rich  cream 
10  cardamom  seeds 

1  teaspoonful  of  soda 

3  cupfuls  of  flour 

Whip  yolks  of  eggs,  sugar  and 
cream  to  a  thick  froth.  Add  carda¬ 
mom,  soda  and  flour  enough  to  be 
rolled  on  board.  Roll  into  a  thin 
sheet,  cut  into  strips.  Form  them 
into  small  flat  rings.  Bake  in  oven 
or  cook  in  fat.  Sprinkle  with  sugar. 


Mother's  Cookies. 

3  eggs 

%  cupful  of  molasses 
6  tablespoonfuls  of  melted  butter 
1  teaspoonful  of  soda 
1  teaspoonful  of  cinnamon 
1  teaspoonful  of  pepper 
1  teaspoonful  of  ginger 
flour  to  make  a  moderately  thick 
batter 

Whip  eggs  add  molasses,  butter 
and  spices,  beating  well,  into  it.  Mix 
soda  with  a  little  flour  and  stir  it 
into  the  batter.  Add  flour  enough 
to  make  a  moderately  thick  batter. 
Roll  thin,  cut  with  cutter  into  small 
cookies.  Bake  on  greased  sheet  in 
a  slow  oven. 
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Ruskeita  piparkakkuja. 

5  munaa 

1  pauna  ruskeata  sokeria 
%  kupil.  kermaa 
%  kupil.  voisulaa 
*4  paunaa  mantelia 
1  teelus.  kanelia 
1  teelus.  kardemummaa 
V2  teelus.  neilikoita 
1  teelus.  sodaa 
1  y2  paunaa  vehnäjauhoja 
Vispilöi  munat  ja  sokeri  vaahdok¬ 
si,  pane  joukkoon  kerma,  voi,  maus¬ 
teet,  kuoritut  ja  pitkittäin  leikellyt 
mantelit  sekä  soda  ja  jauhot  sekoi¬ 
tettuna  yhteen.  Leivo  taikina  ka¬ 
peiksi,  litteiksi  kaistoiksi  ja  paista 
voidellulla  pellillä  kohtalaisen  kuu¬ 
massa  uunissa.  Leikkaa  kaistat  läm¬ 
piminä  viistoon  1  tuuman  levyisiksi 
paloiksi  ja  kuivaa  ne  viileässä  uu¬ 
nissa. 

Mauste  piparkakkuja. 

5  munaa 

^2  paunaa  sokeria 
1  pauna  siirappia 
8  ruokalus.  voisulaa 
1  teelus.  kanelia 
1  teelus.  inkivääriä 
1  teelus.  kardemummaa 
y2  teelus.  neilikoita 
V2  teelus.  pippuria 

1  ruokalus.  sitruunan  kuorta 

2  paunaa  jauhoja 

Vispilöi  munat  ja  sokeri,  sekoita 
joukkoon  siirappi,  voi,  mausteet  ja 
jauhot.  Kauli  ohueksi  ja  ota  vor¬ 
mulla  pyöreitä  kakkuja  ja  paista  ta¬ 
vallisen  kuumassa  uunissa.  Taiki¬ 
nan  on  helpompi  leipoa,  jos  sitä  pi¬ 
detään  vähän  aikaa  kylmässä. 

Siirappi  kakkuja. 

2 y2  kupil.  siirappia 
%  kupil.  kermaa 


Brown  Cookies. 

5  eggs 

1  lb.  of  brown  sugar 
%  cupful  of  cream 
%  cupful  of  melted  butter 
%  lb.  of  almonds 
1  teaspoonful  of  cinnamon 
1  teaspoonful  of  cardamom 
%  teaspoonful  of  cloves 
1  teaspoonful  of  soda 
1  y2  lbs.  of  flour 

Beat  eggs  with  sugar  to  a  froth, 
add  cream,  spices,  almonds,  blanched 
and  cut  in  pieces  lengthwise  and  so¬ 
da  mixed  with  flour.  Form  the  bat¬ 
ter  into  flat  strips  and  bake  on 
greased  baking  sheet  in  a  moderate 
oven.  Cut  the  strips  hot  crosswise 
about  1  inch  long  pieces  and  dry  in 
a  cool  oven. 


Spice  Cookies. 

5  eggs 

54  lb.  of  sugar 
1  lb.  of  molasses 
8  tablespoonfuls  of  melted  butter 
1  teaspoonful  of  cinnamon 
1  teaspoonful  of  ginger 
1  teaspoonful  of  cardamom 
y2  teaspoonful  of  cloves 
%  teaspoonful  of  pepper 

1  tablespoonful  of  lemon  rind 

2  lbs.  of  flour 

Whip  eggs  with  sugar.  Mix  with 
molasses,  butter,  spices  and  flour. 
Roll  thinly  and  shape  into  round 
cookies.  Bake  in  a  moderate  oven. 
If  allowed  to  stand  in  cold  place 
a  little  while,  the  dough  is  better 
to  handle. 

I 

i 

Molasses  Cookies. 

21/£  cupfuls  of  molasses 
%  cupful  of  cream 
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9  ruokalus.  voita 

y2  paunaa  hienoa  sokeria 
1  ruokalus.  hienonnettua  kanelia 
y2  ruokalus.  kardemummaa 
1  teelus.  sodaa 

1  ruokalus.  konjakkia 
4  munaa 

5V2  paunaa  vehnäjauhoja 
Siirappi,  kerma,  voi,  sokeri  ja 
mausteet  kiehautetaan.  Jauhot  sih¬ 
dataan.  Puolet  jauhoista  pannaan 
vatiin  ja  siihen  .seotetaan  vähitellen 
jäähtynyt  siirappiseos.  Munat  vatka¬ 
taan,  konjakki  ja  soda  loppujen  jau¬ 
hojen  kanssa  pannaan  joukkoon  ja 
seotetaan  hyvästi.  Taikina  annetaan 
seisoa  seuraavaan  päivään.  Kaavi¬ 
oidaan  ohueksi  ja  otetaan  vormulla 
pieniä  kakkuja,  jotka  paistetaan  ta¬ 
vallisen  uunin  lämmössä. 

Siirappi  leipiä. 

2  kupil.  siirappia 
1  kupil.  sokeria 

y2  kupil.  voita 
1  kupil.  lardia 
1  kupil.  kylmää  kahvia 

3  teelus.  inkivääriä 

3  teelus.  leivospulveria 

10  kupil.  jauhoja 
vähän  suolaa 

Siirappi  lämmitetään,  lardi,  voi  ja 
sokeri  lisätään  sekaan  ja  hierotaan 
hyvästi.  Kahvi,  mausteet  ja  jauhot 
pannaan  sekaan,  kaavioidaan  ohuek¬ 
si  kakuksi,  josta  otetaan  vormulla 
pieniä  kakkuja.  Paistetaan  hyvässä 
uunin  lämmössä. 

Englantilaisia  piparkakkuja. 

iy2  kupil.  siirappia 

1  pauna  sokeria 
7  unssia  voita 

2  ruokalus.  inkivääriä 

y2  sitruunan  kuorta  riivattuna 
iy2  kupil.  paksua  kermaa 


9  tabl  espoon  f  uls  of  butter 
y2  lb.  of  powdered  sugar 
1  tablesp.  of  powrdered  cinnamon 
y  tablespoon ful  of  cardamom 
1  teaspoonful  of  soda 
1  tablespoonful  of  brandy 
4  eggs 

5  y2  lbs.  of  flour 

Boil  up  molasses,  cream,  butter,, 
sugar  and  spices.  Sift  flour.  Put 
one-half  of  flour  in  a  bowl.  Stir 
the  cold  molasses  mixture  slowly  in¬ 
to  it.  Then  put  beaten  eggs,  brandy 
and  soda,  mixed  with  the  rest  of  the 
flour,  into  the  above  mixture  stirring 
well.  Let  stand  over  night.  Roll 
thin  and  cut  with  cutter  into  small 
cakes.  Bake  in  moderate  oven. 


Molasses  Cookies. 

2  cupfuls  of  molasses 
1  cupful  of  sugar 

y2  cupful  of  butter 
1  cupful  of  lard 
1  cupful  of  cold  coffee 

3  teaspoonfuls  of  ginger 

3  teaspoonfuls  of  baking  powder 
10  cupfuls  of  flour 
a  dash  of  salt 

Warm  molasses,  add  lard,  butter 
and  sugar,  rubbing  well.  Mix  with 
coffee,  spices  and  flour,  roll  into 
a  thin  sheet,  cut  with  a  round  cut¬ 
ter  into  small  cakes.  Bake  in  a. 
quick  oven. 


English  Cookies. 

1  y2  cupfuls  of  molasses 

1  lb.  of  sugar 

7  ozs.  of  butter 

2  tablespoon f uls  of  ginger 
^  grated  lemon  rind 

1  y2  cupfuls  of  thick  cream 
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1  teelus.  sodaa  1  teaspoonful  of  soda 


3V2  paunaa  vehnäjauhoja 
Siirappi  ja  mausteet  hierotaan  yh- 
desä  notkeaksi  seokseksi.  Kerma 
vatkataan  vaahdoksi  ja  lisätään 
joukkoon.  Jauhot  sihdataan  sodan 
kanssa  ja  seotetaan  sekaan.  Taiki¬ 
nan  annetaan  seisoa  seuraavaan  päi¬ 
vään.  Kaulitaan  ja  otetaan  muotilla 
pieniä  pyöreitä  kakkuja,  jotka  kas¬ 
tellaan  kylmällä  vedellä  ja  paiste¬ 
taan  kauniin  ruskeiksi. 

Sokurileipiä. 

5  munaa 

y2  paunaa  sokeria 
y2  paunaa  vehnäjauhoja 
%  teelus.  vaniljaa 
Vatkaa  munanvalkuaiset  vaahdok¬ 
si,  sekä  ruskuaiset  sokerin  kanssa. 
Sekoita  ruskuaisten  joukkoon  vanil¬ 
ja  ja  jauhot,  viimeksi  valkuaiset.  Pa¬ 
ne  seosta  lusikalla  pieniä  pyörylöitä 
voidellulle  pellille,  sirota  hiukan  so¬ 
keria  päälle  ja  paista  heikossa  uunin 
lämmössä  vaalean  keltaisiksi. 

Sokuri  lastuja. 

y2  paunaa  voita 
y2  paunaa  sokeria 
y2  paunaa  vehnäjauhoja 
y2  paunaa  munia 

Sulata  voi,  pane  sokeri  sekaan  ja 
hiero  sitä  vadissa,  kunnes  se  käy 
valkoiseksi.  Pane  sitten  vähitellen 
joukkoon,  uutterasti  sekoittaen,  vuo¬ 
rotellen  munat  ja  jauhot.  Levitä  tai¬ 
kina  ohuelta  hyvästi  voidellulle  pel¬ 
lille  ja  paista  kohtalaisen  kuumassa 
uunissa.  Leikkaa  ohut  kakku  noin 
3  tuuman  pituisiin  ja  1  tuuman  le¬ 
vyisiin  palasiin,  kääri  ne  lämpiminä 
pyöreän  puikon  ympäri,  niin  että 
kiertyvät.  Tai  paista  taikina  pellillä 
pyöreinä  ohuina  laattoina  ja  kääri 
lämpimänä  rullaan. 


314  Ihs.  of  flour 

Work  molasses,  butter  and  spices 
together  to  a  smooth  paste.  Whip 
cream  to  a  froth,  mix  with  the 
above  paste.  Sift  flour  with  soda 
and  stir  into  the  molasses  paste.  Let 
stand  over  night.  Roll  out,  shape 
into  small  round  cookies,  wet  with 
cold  water  and  bake  to  a  delicate 
brown. 


Sugar  Cookies. 

5  eggs 

y2  lb.  of  sugar 
y2  lb.  of  flour 
%  teaspoonful  of  vanilla 
Beat  whites  of  eggs  to  a  froth. 
Whip  yolks  with  sugar  until  light. 
Mix  yolks  with  vanilla  and  flour. 
Lastly  stir  the  beaten  whites  into  it. 
Drop  with  spoon  on  greased  baking 
sheet,  sprinkle  thinly  with  sugar  and 
bake  in  a  slow  oven  to  a  light  yel¬ 
low. 

Sugar  Wafers. 

y2  lb.  of  butter 
y2  lb.  of  sugar 
y2  lb.  of  flour 
y2  lb.  of  eggs 

Melt  butter,  mix  wTith  sugar  and 
rub  in  a  bowl  until  white.  Stir  slow¬ 
ly  eggs  alternately  with  flour  into 
it,  whipping  well.  Place  a  thin 
layer  of  batter  on  a  well  greased 
sheet  and  bake  in  a  moderate  oven. 
Cut  into  pieces  3  inches  long  and  1 
inch  wide,  roll  them  hot  around  a 
stick.  Or  form  the  batter  into  round 
thin  cookies  and  roll  together  while 
hot. 
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Vanilja  ranssia. 

10  unssia  voita 
y2  paunaa  sokeria 
1  muna 

1  pauna  vehnäjauhoja 
y2  teelus.  vaniljaa 
y2  paunaa  mantelia 

Voi  hierotaan  vaahdoksi,  sokeri  ja 
muna  vatkataan  vaahdoksi  ja  seok¬ 
set  yhdistetään.  Hienoksi  hakatut 
mantelit,  vanilja  ja  jauhot  pannaan 
sekaan  ja  seotetaan  hyvästi.  Taikina 
puristetaan  pussin  lävitse  pellille, 
pieniksi  rinkeliksi. 

Manteliranssi. 

10  unssia  voita 
y2  paunaa  hienoa  sokeria 
1  muna 

3  unssia  riivattuja  mantelia 

1  pauna  jauhoja 

Voi  pestään,  hierotaan  vaahdoksi 
ja  muut  aineet  seotetaan  joukkoon. 
Kun  taikina  on  hyvästi  seotettu, 
muodostetaan  pussin  lävitse  pellille 
rinkilöitä,  jotka  paistetaan  heikossa 
uunin  lämmössä. 

Suutelolta. 

V2  paunaa  mantelia 
14  hienoa  sokeria 

2  munanvalkuaista 

Mantelti  kuoritaan,  riivataan  ja 
hierotaan  sokerin  kanssa  morttelissa 
tai  puu  kupissa.  Munanvalkuaiset 
vatkataan  kovaksi  vaahdoksi  ja  seo¬ 
tetaan  sekaan.  Manteliseos  pannaan 
lusikalla  pellille  pieniksi  pyöreiksi 
kakuiksi.  Keskelle  jokaista  kakkua 
painetaan  syvennys,  joka  täytetään 
hyytelöllä  (jelly).  Paistetaan  mie¬ 
dossa  uunin  lämmössä. 

Manteli  marengeja. 

y2  paunaa  mantelia 
8  ruokalus.  hienoa  sokeria 
1  munanvalkuainen 


Vanilla  Rings. 

10  ozs.  of  butter 
y2  lb.  of  sugar 

1  egg 

1  lb.  of  flour 
y2  teaspoonful  of  vanilla 
y2  lb.  of  almonds 
Work  butter  to  a  froth.  Beat  egg 
with  sugar  until  light.  Combine  the 
above  mixtures.  Mix  with  finely 
chopped  almonds,  vanilla  and  flour, 
stirring  well.  Force  through  a  pastry 
bag  on  baking  sheet  into  small  rings. 

Almond  Rings. 

10  ozs.  of  butter 

y2  lb.  of  powdered  sugar 

1  egg 

3  ozs.  of  grated  almonds 

1  lb.  of  flour 

Wash  butter,  work  to  a  froth  and 
mix  with  remaining  ingredients. 
When  thoroughly  mixed,  force  it 
through  a  pastry  bag  on  baking 
sheet  into  rings.  Bake  in  a  slow 
oven. 

Kisses. 

y2  lb.  of  almonds 

lb.  of  powdered  sugar 

2  whites  of  eggs 

Peel  almonds,  grate  and  pound 
with  sugar  in  mortar  or  in  wooden 
bowl.  Beat  whites  of  eggs  to  a  hard 
froth  and  stir  almonds  into  it.  Drop 
almond-mixture  with  spoon  on  bak¬ 
ing  sheet.  Press  lightly  with  finger 
in  centre  of  each  cookie,  put  jelly 
in.  Bake  in  a  slow  oven. 


Almond  Meringue. 

y2  lb.  of  almonds 
8  tablesp.  of  powdered  sugar 
1  white  of  egg 
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Mantelit  kuoritaan  ja  leikataan  pa¬ 
lasiin.  Munanvalkuainen  vatkataan 
kovaksi  vaahdoksi,  sokeri  seotetaan 
sekaan  sekä  mantelipalaset.  Asete¬ 
taan  lusikalla  pellille  pieniksi  ka¬ 
kuiksi,  paistetaan  heikossa  uunin 
lämmössä  vaalean  ruskeiksi  ja  kui¬ 
viksi. 

Marengeja. 

8  munanvalkuaista 
y2  paunaa  kristalli  sokeria 
y2  paunaa  hienoa  sokeria 
Munat  vatkataan  kovaksi  vaahdok¬ 
si,  lisätään  vähitellen  sokeri  jouk¬ 
koon  moneen  kertaan  sihdattuna. 
Mausteena  voi  käyttää  vaniljaa,  sit¬ 
ruunaa  ja  appelsiinia.  Pane  seosta 
lusikalla  tai  pussin  lävitse  paperille 
ja  aseta  paperi  laudalle  tai  pannuun 
ja  aseta  uuniin  hitaasti  paistumaan. 
Kun  ovat  käyneet  vaaleanruskeiksi 
ja  kuiviksi,  ota  uunista  pois,  anna 
niiden  jäähtyä  ja  irrota  ne  sitten 
veitsellä  paperista.  Aseta  marengin 
alapuolet  vastakkain  ja  liitä  ne  yh¬ 
teen  samalla  seoksella,  tahi  täytä  ne 
kermavaahdolla,  joka  on  maustettu 
vaniljalla,  sitruunalla,  kahvilla,  suk¬ 
laalla  y.  m. 

Manteli  leivoksia. 

Hiero  pöydällä  y2  paunaa  manteli 
massaa  ja  y2  paunaa  sokeria.  Lisää 
kolme  munanvalkuaista  vähitellen  ja 
hiero  siksi  että  seos  on  notkeaa  ja 
tasaista.  Muodosta  lusikalla  paperil¬ 
la  pieniä  leivoksia,  aseta  paperi  pan¬ 
nuun  ja  paista  heikossa  uunin  läm¬ 
mössä.  Jos  taikina  ei  tahdo  pysyä 
koossa,  voi  lisätä  1  ruokaili,  vehnä- 
jauhoja. 

Manteli  massaa  (almond  paste) 
saa  ostaa  noin  5  paunan  kannuissa. 

Suklaa  leivät. 

3  munanvalkuaista 

6  ruokalus.  sokeria 
iy2  ruokalus.  hienonnett.  suklaata 


Peel  almonds  and  cut  in  pieces. 
Beat  whites  of  eggs  to  a  stiff  froth, 
mix  with  sugar  and  almonds.  Drop 
with  spoon  on  a  baking  sheet,  bake 
in  a  slow  oven  until  lightly  browned 
and  dry. 


Meringue. 

y2  lb.  of  granulated  sugar 
y2  lb.  of  powdered  sugar 
8  whites  of  eggs 

Whip  eggs  to  a  stiff  froth,  add 
slowly  sugar,  sifted  many  times,  into 
it.  May  be  flavored  with  vanilla, 
lemon  or  orange.  Put  the  mixture 
on  paper  with  spoon  or  press  it 
through  a  pastry  bag.  Place  the  pa¬ 
per  on  board  or  in  baking  pan.  Put 
in  oven  to  bake  slowly.  When  light 
brown  and  dry,  take  them  out,  let 
cool  and  remove  the  paper  with 
knife.  Put  the  meringues  together 
in  pairs  combining  them  with  the 
same  mixture  or  fill  with  whipped 
cream,  flavored  with  vanilla,  lemon, 
coffee,  chocolate,  etc. 


Macaroons. 

Take  14  pound  of  almond-paste 
and  y>  pound  of  sugar.  Work  them 
together  on  board.  Add  3  whites  of 
eggs  slowly  and  rub  until  smooth 
and  even.  Drop  with  spoon  on  paper 
small  cookies.  Put  paper  in  a  slow 
oven.  If  not  thick  enough  to  hold 
together,  the  batter  may  be  mixed 
with  1  tablespoonful  of  flour.  You 
can  buy  canned  (5  lb.  cans)  almond 
paste  from  groceries. 

Chocolate  Cookies. 

whites  of  3  eggs 
6  tablespoonfuls  of  sugar 
1  y2  tablesp.  of  grated  chocolate 
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Munanvalkuaiset  vatkataan  kovak¬ 
si  vaahdoksi,  vatkaamista  jatketaan 
vielä  noin  15  minuuttia.  Hienoa  so- 
kerijauhoa  seulotaan  vähitellen  jouk¬ 
koon.  Voidellulle  jauhotetulle  pel¬ 
lille  pannaan  pieniä  kakkuja  jotka 
kuivataan  heikossa  uunin  lämmössä. 
Hienonnettua  kokospähkinää  voi 
käyttää  suklaatin  asemasta. 

Vesimunkkeja. 

y2  paunaa  voita 
y2  paunaa  jauhoja 
5  kupil.  vettä 
5  munaa 

Kiehauta  vesi  ja  voi,  seota  siihen 
nopeasti  jauhot,  seota  tulella  siksi, 
kunnes  irtaantuu  kattilasta.  Anna 
seoksen  jäähtyä  ja  hiero  sitten  yksi 
muna  kerrallaan  sekaan.  Pane  lusi¬ 
kalla  suuria  kokkareita  voidellulle 
pellille,  ripottele  vähän  sokeria  pääl¬ 
le  ja  paista  tasaisessa  uunin  lämmös¬ 
sä.  Tarjotaan  jäähtyneenä  täytetty¬ 
nä  vispilöidyllä  kermalla  joka  on 
maustettu  sokerilla  ja  vaniljalla  mar- 
jahillon  kera. 

Suolattuja  manteleita. 

Kuori  y  paunaa  mantelia  ja  pyyhi 
ne  vaatteella.  Keitä  joko  öljyssä  tai 
rasvassa  siksi  että  ne  ovat  kauniin 
ruskeita.  Aseta  ruskealle  paperille 
ja  ripottele  suolaa  päälle.  Uunissa 
ruskistettaessa  pannaan  mantelit  kui¬ 
vaan  pannuun  ja  hämmennetään 
usein,  että  ruskistuvat  tasaisesti,  ri¬ 
potetaan  vähän  suolaa  päälle,  kun 
ovat  ruskistuneet. 

Poltettuja  manteleita. 

1  pauna  mantelia 
1  pauna  sokeria 
vähän  vaniljaa 

Valikoi  ehjiä  kauniita  mantelia, 
hiero  niitä  vaatteessa.  Kostuta  so- 


Whip  whites  of  eggs  to  a  firm 
froth,  continue  whipping  about  15 
minutes.  Sift  powdered  sugar  little 
by  little  into  the  whites.  Form  into 
small  cakes  on  a  buttered  sheet,  dry 
in  a  slow  oven.  Grated  cocoanut 
may  be  used  instead  of  chocolate. 


Water  Puffs. 

14  lb.  of  butter 
y2  lb.  of  flour 
5  cupfuls  of  water 
5  eggs 

Boil  water  with  butter.  Mix  quick¬ 
ly  with  flour.  Stir  over  the  fire  un¬ 
til  thick  enough  to  easily  remove 
from  the  pan.  Let  cool.  Mix  with 
eggs  one  by  one.  Drop  the  mixture 
by  heaping  spoonfuls  on  a  baking 
sheet.  Sprinkle  thinly  with  sugar. 
Bake  in  a  moderate  oven.  Serve 
when  cold  filled  with  whipped  cream 
mixed  with  sugar,  vanilla  and  jam. 


Salted  Almonds. 

Blanch  %  pound  of  almonds  and 
wipe  them  with  a  cloth.  Cook  in  oil 
or  fat  until  delicately  browned.  Place 
on  brown  paper  and  sprinkle  with 
salt.  When  browning  in  oven  place 
almonds  in  dry  pan  stirring  often 
until  evenly  browned;  sprinkle  with 
salt  when  they  are  done. 


Burnt  Almonas. 

1  lb.  of  almonds 
1  lb.  of  sugar 
a  little  vanilla 

Choose  nice  whole  almonds,  rub 
them  between  a  cloth.  Moisten  sugar 
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kerivedellä,  pane  sekaan  y2  teelus. 
vaniljaa.  Pane  mantelit  sekaan  ja 
anna  niiden  kiehua,  seosta  yhä  häm¬ 
mentäen,  kunnes  ne  alkavat  pauk¬ 
kua.  Nosta  pannu  tulelta  ja  seota 
keitosta,  kunnes  se  käy  kuivaksi. 
Aseta  pannu  uudelleen  pienelle  tu¬ 
lelle,  pane  muutama  pisara  vettä  se¬ 
kaan  ja  seota  siksi  kun  sokeri  on 
tarttunut  manteleihin.  Ota  pannu 
tulelta  ja  peitä  20  min.  puhtaalla 
liinalla. 

Sokuroituja  karpaloita. 

Lämmitä  hienoksi  seulottua  soke¬ 
ria  paperilla  tai  puhtaassa  pannussa. 
Sekoita  hyvästi  munanvalkuainen, 
kastele  siinä  puhdistettuja  kuivia 
karpaloita.  Pane  marjat  seulaan  jot¬ 
ta  liika  valkuainen  vuotaa  pois.  Kei¬ 
tä  ne  sitten  kuumassa  sokerissa, 
niin  että  käyvät  aivan  Valkosiksi  ja 
peitetyt  kokonaan  sokerilla.  Pidä 
lämpimässä  paikassa,  kunnes  sokeri 
on  kuivanut  marjoihin  kiinni. 

Koolakaramellia. 

2 y2  kupil.  kermaa 

8  ruokalus.  ruskeata  sokeria 
3  kupil.  jauhosokeria 
7  ruokalus.  kaakaopulveria 
%  kupil.  siirappia 
vähän  vaniljaa 

Kaikki  aineet  seotetaan  kattilassa 
ja  keitetään  niin  kauan  että  seos 
jäähdyttäissä  hyytyy,  jonka  jälkeen 
se  kaadetaan  voidellulle  vadille  ja 
leikataan  neliön  muotoisiin  palasiin. 

Kinuschkeja. 

1  paintti  kermaa 
%  kupil.  siirappia 
^4  pauna  sokeria 
vaniljaa 

Kerma,  sokeri  ja  vanilja  keitetään 
paksuksi  seokseksi  ja  annetaan  jääh- 


with  water  and  mix  with  y2  tea¬ 
spoonful  of  vanilla.  Put  almonds  in¬ 
to  it  and  let  boil,  stirring  carefully 
until  they  begin  to  crack.  Remove 
the  pan  from  the  fire  and  stir  the 
almonds  until  they  are  dry.  Place 
the  pan  again  on  slow  fire,  add  with 
a  few  drops  of  water  stirring  until 
almonds  are  covered  with  syrup.  Re¬ 
move  the  pan  from  fire  and  let 
stand  covered  for  20  minutes. 


Sugared  Cranberries. 

Warm  sifted  powdered  sugar  on 
paper  or  in  a  clean  pan.  Whip  white 
of  egg,  dip  cleaned,  wiped  cranber¬ 
ries  into  it.  Drain  in  a  colander. 
Roll  in  heated  sugar  until  white  and 
covered  with  sugar.  Keep  in  a 
warm  place  until  the  sugar  is  fast¬ 
ened  on  berries. 


Cola  Candy. 

2 y2  cupfuls  of  cream 
%  cupful  of  brown  sugar 
8  tablesp.  of  brown  sugar 
7  tablesp.  of  cocoa 
%  cupful  of  molasses 
a  little  vanilla 

Mix  all  the  dry  ingredients  to¬ 
gether  in  a  saucepan  and  cook  until 
the  mixture  becomes  firm  when 
cooled.  Pour  on  a  buttered  paper 
and  out  into  squares. 

Kinushkles. 

1  pint  of  cream 
%  cupful  of  molasses 
*4  lb.  of  sugar 
vanilla 

Oook  cream  with  sugar  and  vanilla 
to  a  thick  mass.  Put  aside  to  cool. 
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tyä.  Siirappi  kiehautetaan  ja  siihen  Boil  molasses,  mix  gradually  with 
lisätään  kylmä  kermaseos  vähitellen,  the  cold  creamy  mass.  Cook  stirring 
keitetään  hyvästi  hämmentäen  siksi  well,  until  when  tested  in  cold  water 
että  pisara  veteen  seotettuna  sitkis-  mixture  will  become  brittle.  Spread 
tyy.  Seos  kaadetaan  ruokaöljyllä  platter  with  salad  oil.  Pour  the 
sivellylle  vadille  jäähtymään,  leika-  mixture  on.  Let  cool.  Cut  in  pieces 
taan  paloihin  ja  kääritään  pape-  and  wrap  in  paper, 
reihin. 


LASERRUKSET. 

Royal  laserrus. 

Pane  yksi  munanvalkuainen  vatiin 
ja  hiero  siihen  1  kup.  hyvin  hienoa 
sokeria  vähitellen  pantuna  sekaan. 
Sekoita  sitten  joukkoon  muutama  pi¬ 
sara  sitruunan  mehua  tai  muuta 
maustetta  ja  vatkaa  siksi  että  seos 
on  notkeaa  ja  tasaista.  Kun  kakku 
vielä  on  vähän  lämmin,  pane  laser¬ 
rus  keskelle  kakkua  ja  tasoita  mä¬ 
rällä  veitsellä  kakun  päälle  ja  reu¬ 
noihin.  Jos  laserrus  on  valmistettu 
ennenkuin  kakku  on  valmis,  on  se 
peitettävä  märällä  vaatteella,  muuten 
se  kovettuu.  Jos  käytetään  vähän 
vettä  ja  enempi  sokeria  seassa,  on 
laserrus  notkeampaa.  Laserruksen 
voi  värjätä  mieltä  myöten,  punaseksi 
värillä  tai  mehulla,  viheriäksi  värillä 
tai  pinaatin  mehulla,  ruskeaksi  suk¬ 
laalla,  keltaseksi  saframilla. 


ICINGS. 

Royal  Icing. 

Put  white  of  an  egg  in  bowl,  mix 
slowly  with  1  cupful  of  confectioner’s 
sugar.  Then  stir  a  few  drops  of 
lemon  or  any  other  flavoring  into 
it,  whipping  the  mixture  until  even 
and  smooth.  Place  the  icing  in 
centre  of  cake,  when  the  latter  is 
yet  a  little  warm,  spreading  evenly 
with  wet  knife.  If  the  icing  is  done 
before  cake,  cover  it  with  wet  cloth 
so  that  it  will  not  get  firm.  When 
using  a  little  water  and  more  sugar 
the  icing  will  be  smoother.  The 
icing  may  be  colored  pink  with 
carmine  or  fruit  juice,  green  with 
spinach  juice,  brown  with  chocolate, 
yellow  with  saffron. 


Keitetty  laserrus. 

Pane  1  kupil.  sokeria,  Va  kupil. 
vettä  ja  %  teelus.  cream  of  tartaria 
pannuun  ja  anna  kiehua  siksi  että 
se  tiputtaissa  lusikasta  tuntuu  veny¬ 
vän.  Vatkaa  munanvalkuainen  vaah¬ 
doksi  ja  kaada  sokeri  vähitellen  se¬ 
kaan  hyvästi  vispilöiden,  mausta  sit¬ 
ruunalla  tai  vaniljalla.  Jos  samaan 
sokerimäärään  panee  2  munanval¬ 
kuaista,  tulee  laserrus  löysemmäksi. 


Boiled  Icing. 

Put  1  cupful  of  sugar,  Vz  cupful 
of  water  and  %  teaspoonful  of  cream 
of  tartar  in  a  sauce-pan,  let  boil  until 
syrup  will  thread  when  dropped 
from  tip  of  spoon.  Beat  white  of  an 
egg  to  a  stiff  froth,  pour  syrup 
gradually  on  it,  whipping  well;  flav¬ 
or  with  lemon  or  vanilla.  If  using 
two  whites  of  eggs  in  the  syrup, 
the  icing  will  be  smoother. 


SUOMALAIS-AMERIKA  LAINEN  KEITTOKIRJA 


315 


Vaniljatäyte  kakkuihin. 

4  munanruskuaista 
2  ruokalus.  sokeria 
2  kupil.  kermaa 
1  ruokalus.  voita 
vaniljaa 

Munanruskuaiset,  kerma,  sokeri  ja 
vanilja  vatkataan  tulella  kunnes  saot- 
tuu.  Voi  pieninä  palasina  pannaan 
sekaan  ja  annetaan  jäähtyä. 

Sitruuna  täyte. 

4  munanruskuaista 
1  kupil.  sokeria 

1  sitruunan  mehu 

2  ruokalus.  maissijauhoja 
vähän  vettä 

Munanruskuainen  ja  sokeri  hie¬ 
rotaan  kattilassa,  lisätään  sitruunan¬ 
mehu,  vesi  ja  maissijauhot.  Saote- 
taan  tulella.  Appelsiinista  valmiste¬ 
taan  samalla  tavalla. 

Kahvi  täyte. 

1  kupil.  voita 

2  kupil.  sokerijauhoa 
4  ruokalus.  kahvia 

4  ruokalus.  kakaota 
1  teelus.  vaniljaa 

Hiero  voi  ja  sokeri  hyvästi,  lisää 
kakao,  kahvi  ja  vanilja  ja  jatka  hie¬ 
romista  siksi  että  seos  on  tasaista 
ja  notkeaa. 

Suklaa  laserrus  I. 

2  kupil.  sokeria  1  kupil.  vettä  kei¬ 
tetään  kunnes  sen  voi  rihmana  ti¬ 
puttaa  lusikasta.  Sulata  kuivassa 
pannussa  4  unssia  suklaata.  Kaada 
sokeriliuos  vähitellen  suklaan  sekaan 
ja  seottele  siksi  että  se  on  tasaista, 
pane  mausteet  joukkoon  ja  levitä 
kakkujen  päälle. 

Käytettäessä  laserrusta  kerroskak- 
kujen  väliin  keitetään  y2  kupil.  vet¬ 
tä  tai  maitoa  ja  ^4  ruokalus.  corn 


Vanilla  Filling  for  Cakes. 

yolks  of  4  eggs 
2  tablespoonfuls  of  sugar 
2  cupfuls  of  cream 
1  tablespoonful  of  butter 
vanilla 

Beat  yolks,  cream,  sugar  and  va¬ 
nilla  over  the  fire  until  thick.  Mix 
with  small  dots  of  butter  and  let 
cool. 

Lemon  Filling. 

yolks  of  4  eggs 

1  cupful  of  sugar 
juice  of  1  lemon 

2  tablespoonfuls  of  corn  starch 
a  little  water 

Rub  yolks  with  sugar  in  a  kettle, 
add  lemon  juice,  water  and  corn 
starch.  Thicken  on  the  fire. 

Filling  of  oranges  may  be  made 
in  the  same  way. 

Coffee  Filling. 

1  cupful  of  butter 

2  cupfuls  of  sugar 

4  tablespoonfuls  of  coffee 
4  tablespoonfuls  of  cocoa 
1  teaspoonful  of  vanilla 

Cream  butter  with  sugar,  add  co¬ 
coa,  coffee  and  vanilla.  Rub  to  a 
smooth  paste. 


Chocolate  Icing  I. 

Cook  2  cupfuls  of  sugar  with  1 
cupful  of  water  until  the  syrup  will 
thread  when  dropped  from  spoon. 
Melt  4  ozs.  of  chocolate  in  a  dry 
pan.  Pour  the  syrup  gradually  into 
the  chocolate,  stirring  until  the  mix¬ 
ture  becomes  even.  Add  flavoring 
and  spread  cake  with  the  icing. 

Icing  for  layer  cakes  used  between 
the  layers,  may  be  prepared  follow- 
ingly:  Cook  y2  cupful  of  water  or 
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starchia.  Tähän  lisätään  suklaaseos 
ta  maun  mukaan,  vähän  suolaa  ja 
pieni  pala  voita.  Corn  starch  jauho¬ 
jen  asemasta  voi  myöskin  käyttää 
yhden  munanruskuaisen. 

Suklaa  laserrus  II. 

Sulata  suklaa  kuivassa  pannussa, 
lisää  vähän  vettä  ja  confeetioneri-so- 
keria  niin  paljon  että  seos  on  kohta¬ 
laisen  paksua.  Levitä  heti  kakkujen 
päälle,  muuten  seos  kovettuu. 

Suklaa  täyte. 

4  munanruskuaista 
8  ruokalus.  kermaa 
V2  paunaa  suolatonta  voita 
2  ruokalus.  sokeria 

2  teelus.  vaniljaa 

3  ruokalus.  kakaojauhoja 
vähän  vettä 

Pane  munanruskuaiset,  kerma  ja 
sokeri  kattilaan  ja  vatkaa  tulella 
siksi  kun  se  saottuu.  Kun  se  on 
jäähtynyt,  lisää  voi  hierottuna  vaah¬ 
doksi,  vanilja  ja  kakaojauho  sula¬ 
tettuna  vähässä  vedessä. 

Appelsiini  laserrus. 

Keitä  1  kupil.  kristalli  sokeria  ja 
V2  kupil.  vettä  siksi  että  se  tiput¬ 
taessa  lusikasta  venyy  langaksi.  Vat¬ 
kaa  yksi  tai  kaksi  munanvalkuaista 
vaahdoksi,  kaada  sokeri  vähitellen 
hyvästi  hämmentäen  sekaan.  Lisää 
yhden  appelsiinin  mehu  ja  kuori  rii¬ 
vattuna  sekä  1  teelus.  sitruunan 
mehua,  seota  kunnes  sokeri  on  saon- 
nut  ja  pysyy  kohdallansa. 

Fondant  laserrus. 

Pane  pannuun  1  kupil.  kristalli- 
sokeria  ja  y2  kupil.  vettä  sekä  % 
teelus.  cream  of  tartaria  ja  seota  tu¬ 
lella  kunnes  solkeri  on  sulanut  mutta 
ei  kauemmin.  Anna  kiehua  siksi  et- 


rnilk  with  y2  tablespoonful  of  corn 
starch.  Add  chocolate  mixture  to 
taste,  a  little  salt  and  a  little  bit  of 
butter.  Instead  -of  corn  starch  one 
yolk  of  egg  may  be  used. 

Chocolate  Icing  II. 

Melt  chocolate  in  dry  pan,  add  a 
little  water  and  confectioner’s  sugar 
until  a  moderately  thick  icing. 
Spread  it  immediately  on  cakes,  be¬ 
fore  it  becomes  firm. 

Chocolate  [Filling. 

yolks  of  4  eggs 
8  tablespoonfuls  of  cream 
y2  lb.  of  sweet  butter 
2  tablespoonfuls  of  sugar 

2  teaspoon fuls  of  vanilla 

3  tablespoonfuls  of  cocoa 
a  little  water 

Put  yolks,  cream  and  sugar  into 
a  kettle,  beat  over  the  fire  until 
thick.  When  cool  add  creamed  but¬ 
ter,  vanilla  and  cocoa  melted  in  a 
small  quantity  of  water. 


Orange  Icing. 

Cook  1  cupful  of  granulated  sugar 
with  y2  cupful  of  water  until  the 
syrup  threads  when  dropped  from 
spoon.  Beat  one  or  two  whites  of 
eggs  to  a  froth,  pour  the  syrup  slow¬ 
ly  into  it  stirring  well.  Add  juice 
and  grated  rind  of  an  orange  and  1 
teaspoonful  of  lemon  juice.  Stir  un¬ 
til  the  sugar  has  thickened  and  holds 
its  shape. 

Fondant  Icing. 

Put  1  cupful  of  granulated  sugar 
with  y2  cupful  of  water  and  14  tea¬ 
spoonful  of  cream  of  tartar  in  a 
saucepan.  Stir  until  sugar  is  dis¬ 
solved,  no  longer.  Let  boil  until  it 
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tä  tiputtaessa  lusikasta  muodostuu 
langaksi.  Voitele  marmoripöytä  tai 
iso  paistinvati  öljyllä,  kaada  sokeri- 
seos  siilien  ja  anna  jäähtyä  muuta¬ 
ma  minuutti.  Seottele  veitsellä  tai 
puulusikalla,  pidättäen  seosta  kes¬ 
kellä  niin  paljon  kuin  mahdollista, 
siksi  että  se  on  hyvin  tasaista  val¬ 
keata  massaa.  Tätä  voi  säilyttää 
ruukussa  kauan  aikaa  ja  on  aina 
tarvittaissa  valmista  käytettäväksi 
pieniin  leivoksiin  y.  m. 

Pane  fondant  laserrusta  keitin  as¬ 
tiaan,  mausteeksi  vähän  sitruunan 
mehua  ja  seottele  kuumaan  vesias¬ 
tiaan  asetettuna  siksi  että  se  on  su¬ 
lanut.  Valele  kakut  tällä  laserruk- 
sella.  Jos  laserrusta  käytetään  ko- 
ristamiseen,  lisätään  siihen  1  mu¬ 
nanvalkuainen  ja  sokeria  niin  pal¬ 
jon  että  laserrus  pysyy  koossa.  Maus¬ 
teeksi  käytetään  maraschinoa,  appel¬ 
siini-,  manteli-  ja  kahvi-essensejä. 

I 

Sokuri  lankaa. 

Pane  kattilaan  2  kupli,  sokeria,  1 
kupil.  vettä  ja  *4  teelus.  cream  of 
tartaria.  Aseta  kattila  tulelle  ja 
seota  siksi  että  sokeri  on  sulanut. 
Anna  kiehua  liikuttamatta  siksi  että 
sokeri  pantaissa  kylmään  veteen  ko¬ 
vettuu  ja  taittaissa  ratisee.  Kasta 
pannu  kylmään  vesiastiaan  että  kie¬ 
huminen  lakkaa.  Ota  kaksi  haaruk¬ 
kaa  tai  rautalanka  häkkilä.  Pistä 
se  sokeriliuokseen  ja  kehrää  niillä 
sokerilanka  sileän  puun  päälle  hei¬ 
luttamalla  niitä  sukkelaan  edestakai¬ 
sin.  Ota  sokeri  varovasti  ja  pane 
jälkiruokain  päälle.  Säilyy  parhai¬ 
ten  peitettynä  jollain  astialla. 


threads  when  dropped  from  spoon. 
Oil  a  marble  slab  or  a  big  platter 
and  pour  syrup  on  it;  let  cool  for 
a  few  minutes.  Stir  with  knife  or 
wooden  spoon,  keeping  the  mixture 
in  centre  of  slab  as  much  as  possible, 
to  an  even  white  paste.  May  be 
kept  in  an  earthem  jar  for  a  long 
time  and  used  as  needed  for  various 
purposes,  as  for  small  cookies  etc. 

Put  fondant  icing  in  a  bowl,  flavor 
with  few  drops  of  lemon  juice  and 
stir  in  a  pan  of  hot  water  until  melt¬ 
ed.  When  using  the  icing  as  gar¬ 
nishing  add  white  of  egg  and  sugar 
as  much  as  it  needs  to  hold  its 
shape.  Flavor  with  marachino,  o- 
range,  almond  or  coffee  essences. 


Spun  Sugar. 

Put  2  cupfuls  of  sugar  in  a  sauce¬ 
pan  with  1  cupful  of  water  and  % 
teaspoonful  of  cream  of  tartar.  Place 
on  fire  stirring  until  the  sugar  has 
dissolved.  Boil  without  stirring  un¬ 
til  the  sugar  gets  firm  when  dipped 
in  cold  water,  and  cracks  when 
broken.  Put  the  saucepan  in  cold 
water  to  stop  boiling.  Put  dipper 
or  two  forks  in  syrup  and  spin 
sugar  from  them  over  a  stick,  shak¬ 
ing  them  quickly  back  and  forth. 
Remove  the  spun  sugar  carefully 
from  the  stick  and  use  to  garnish 
desserts.  It  will  keep  well  when  cov¬ 
ered  with  a  bowl. 
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HILLOT  ja  HYYTELÖT. 


Tavallinen  hillo  (Compote).  Hedelmät  ja  marjat  keitetään 
sokerin  kanssa. 

Marmelaadi  (Jam  or  Marmelade) .  Hedelmät  keitetään  saman  pai- 
nomäärän  sokerin  kanssa  puolikiinteäksi. 

Pasta.  Marmelaadia,  joka  on  keitetty  vähän  enemmän  kokoon  ja 
sen  kautta  kiinteämpää. 

Hyytelö.  Sokerin  kanssa  keitettyä  hedelmä-  ja  marjamehua,  joka 
jäähtyessä  hyytyy  kiinteäksi. 

H  i  1 1  o  k  e.  Hedelmiä  ja  marjoja  keitetään,  lisäten  50 — 75  prosenttia 
sokeria  sekaan.  Hilloketta  sanotaan  soseeksi,  jos  hedelmät  keitetään  aivan 
rikki. 

Jos  hedelmät  keitetään  hilloksi,  jossa  ne  eivät  saa  särkyä,  annetaan 
sokerin  kiehua  vähän  veden  kanssa  kirkkaaksi  ennenkuin  hedelmät  pan¬ 
naan  sekaan,  tai  annetaan  marjain  seisoa  muutamia  tuntia  sokerivedessä 
ennen  keittämistä.  Jos  hedelmät  annetaan  kiehua  rikki,  kuten  marmelaa¬ 
dia,  pastaa  tai  sosetta  tehdessä  pannaan  sokeri  sekaan  vasta  sitten,  kun 
hedelmät  ovat  täydellisesti  kiehuneet  rikki. 

Hillo  säilyy  paraiten  hyvästi  suletuissa  lasipurnuksissa.  Purnukoiden 
pitää  olla  lämpimiä  ja  puhtaita  ja  hillo  on  niihin  pantava  kuumana.  Vasta 
kun  hillo  on  jäähtynyt,  suljetaan  purnukat.  Hillon  pinta  on  silloin  peitet¬ 
tävä  vahapaperilla,  joka  on  kasteltu  konjakkiin.  Jos  ei  ole  ilmanpitäviä, 
kannella  varustettuja  purnukoita,  on  niihin  sidottava  perkamentti-paperia 
suulle  ja  sen  päälle  vahakangasta,  ettei  ilma  pääse  hilloon. 


Omenahilloa. 


Apple  Compote. 


Kuori  ja  koverra  6  paunaa  ome-  Pare  and  core  6  pounds  of  apples, 
noita;  jätä  ne  joko  kokonaisiksi  tai  Prepare  them  whole  or  cut  in  nice 
leikkaa  kauniiksi  paloiksi.  Keitä  4  pieces.  Cook  4  pounds  of  sugar,  3 
paunaa  sokeria,  3  kupil.  vettä,  pala-  cupfuls  of  water,  a  piece  of  cinna- 
nen  kanelia  ja  sitruunan  kuori  pak-  mon  and  lemon  rind  until  thick 
suksi  sokerivedeksi.  Pane  omenat  syrup.  Place  the  apples  in  and  let 
joukkoon  ja  keitä  hiljaisella  tulella  simmer  until  quite  done  and  clear, 
läpeensä  kypsiksi  ja  kirkkaan  näköi-  Put  in  jar  and  seal  as  directed, 
siksi.  Aseta  purnukkaan,  peitä  pur¬ 
nukat  johdannon  mukaan. 


Pear  Compote. 


Päärynähillo. 


Käytä  päärynöitä,  jotka  eivät  ole  Take  pears,  not  quite  ripe,  prepare 
täydellisesti  kypsiä  ja  valmista  sama-  and  preserve  like  apple  compote, 
ten  kuin  omenahillo. 
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Persikkahillo. 

Kuori  persikat,  halkase  puoliskoi¬ 
hin  ja  ota  kivet  pois.  Valmista  sa¬ 
maten  kuin  omenahillo. 

Luumu  hilloa. 

5  Ib.  luumuja  (ei  liiaksi  kypsiä) 

4  paunaa  sokeria 
3  kupil.  vettä 

Hedelmät  halaistaan  sen  verran 
että  kivi  saadaan  pois.  Sokeri  ja 
vesi  keitetään  paksuksi  liemeksi,  jo¬ 
hon  hedelmät  pannaan  ja  keitetään 
siksi,  kun  ovat  käyneet  kirkkaiksi. 
Luumut  pannaan  purkkiin  ja  liemi 
kaadetaan  hedelmien  päälle.  Jos  lie¬ 
mi  näyttää  löysälle  keitetään  sitä 
vähän  aikaa  ja  kaadetaan  kuumana 
lumuille.  Jäähdyttyä  suljetaan  astia. 
Jos  luumut  ovat  kuorittavat,  kaade¬ 
taan  kiehuvaa  vettä  päälle,  että  kuo¬ 
ret  paremmin  irtaantuvat. 

Kirsikka  hillo. 

Kirsikat  huuhdotaan  ja  kivet  ote¬ 
taan  pois.  Punnitse  kirsikkain  pai¬ 
no  sokeria  ja  ota  2  kupil.  vettä  viit¬ 
tä  paunaa  sokeria  kohden.  Keitä 
sokeri  ja  vesi  kirkkaaksi  liemeksi 
joka  tiputtaessa  venyy  langaksi  ja 
vaahto  kuoritaan  tarkkaan  pois.  Mar¬ 
jat  pannaan  sekaan  ja  annetaan  hi¬ 
taasti  kuumentua.  Keitetään  hilja- 
sella  tulella,  pudistellen  kattilaa  ja 
vaahto  kerätään  pois.  Kun  marjat 
näyttävät  kirkkailta  eikä  vaahtoa 
enää  tule  pinnalle,  kaadetaan  hillo 
purkkiin.  Jos  liemi  näyttää  löysäl¬ 
tä,  keitetään  sitä  vähän.  Kaadetaan 
kylmänä  marjojen  päälle. 

Mansikkahillo. 

Puhdista  mansikat  ja  punnitse  ne. 
Ota  sama  määrä  sokeria,  pane  mar¬ 
jat  ja  sokeri  kerroksittain  astiaan, 
jossa  saavat  olla  seuraavaan  päivään. 


Peach  Compote. 

Skin  peaches,  split  in  two  and 
stone.  Prepare  like  apple  compote. 


Plum  Compote. 

5  lbs.  of  plums  (not  too  ripe) 

4  lbs.  of  sugar 
3  cupfuls  of  -waiter 
Stone  fruits  very  carefully.  Cook 
water  with  sugar  to  a  thick  syrup, 
put  the  fruit  into  the  syrup  and 
cook  until  clear.  Place  the  plums 
in  jars,  and  pour  the  syrup  over 
the  fruit.  If  too  thin  the  syrup  has 
to  be  cooked  a  longer  time.  Pour 
over  the  fruit  while  hot.  When 
cooled  seal  the  jar.  If  skinned  plums 
are  preferred,  pour  boiling  water 
over  them  so  as  to  remove  skins 
easier. 


Cherry  Compote. 

Rinse  cherries  and  stone.  Have 
sugar  and  cherries  in  equal  parts. 
Allow  2  cupfuls  of  water  to  5  lbs. 
of  sugar.  Simmer  sugar  with  water 
until  clear  syrup  threading  when 
tested  by  dropping.  Skim  carefully. 
Place  the  cherries  into  the  syrup. 
Heat  slowly.  Simmer  on  a  slow  fire, 
shaking  the  kettle  and  skimming 
until  the  scum  ceases  to  rise.  When 
the  cherries  are  clear  and  the  scum 
no  longer  rises,  pour  the  compote 
into  jars.  If  the  syrup  is  not  of 
right  consistency,  continue  cooking 
for  a  while.  Pour  over  the  berries 
when  cooled. 

Strawberry  Compote. 

Clean  strawberries  and  weigh. 
Piave  sugar  and  berries  in  equal 
parts.  Lay  sugar  and  berries  al¬ 
ternately  into  a  jar.  Put  aside  until 
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Pannaan  hiljaselle  tulelle,  vaahto  ke¬ 
rätään  pois  ja  pudistellaan  astiaa. 
Näin  menetellään,  kunnes  marjat 
näyttävät  kirkkailta  eikä  vaahtoa 
enään  keräänny.  Kaadetaan  kuivaan 
purkkiin  ja  jäähdyttyä  suljetaan. 
Suurempia  vadelmia  hillotaan  sa¬ 
maan  tapaan. 

Vadelmahillo. 

5  paunaa  vadelmia 
4  paunaa  sokeria 
2  kupil.  vettä 

Vesi  ja  sokeri  keitetään  kirkkaak¬ 
si  liemeksi  joka  tiputtaissa  venyy 
nauhaksi  ja  vaahto  on  tarkkaan  kuo¬ 
rittu  pois.  Marjat  pannaan  sekaan 
ja  keitetään  hiljallensa  kattilaa  pu¬ 
distellen  ja  vaahto  kerätään  pois. 
Keitetään  siksi  että  marjat  näyttävät 
kirkkailta  ja  kokonaisilta  eikä  vaah¬ 
toa  enään  keräänny.  Hillo  kaade¬ 
taan  kuivaan  purkkiin. 

Karviaismarjahillo. 

Puolikypsistä  karviaismarjoista  val¬ 
mistetaan  hillo  samaten  kuin  vadel¬ 
mista. 

Viinimarja  hillo. 

Hillotaan  samaten  kuin  vadelmat. 


Raparperihillo. 

Raparperivarret  huuhdotaan,  kuo¬ 
ritaan  ja  palotellaan.  Raparperit 
punnitaan  ja  otetaan  sama  määrä 
sokeria,  pannaan  kerroksittain  as¬ 
tiaan  jossa  saavat  olla  seuraavaan 
päivään.  Liemi  keitetään  kokoon 
paksuksi,  raparperit  pannaan  sekaan 
ja  keitetään  hiljallensa,  kunnes  näyt¬ 
tävät  kirkkailta.  Kaadetaän  kuivaan 
purkkiin. 


next  day.  Place  into  a  kettle.  Sim¬ 
mer  on  a  slow  fire  skimming  care¬ 
fully  and  shaking  the  kettle.  When 
the  berries  are  cleared  and  the 
scum  no  longer  rises  to  the  surface 
pour  the  compote  into  a  dry  jar. 
Seal  when  cooled. 

Compote  of  large  raspberries  may 
be  made  in  the  same  way. 

Raspberry  Compote. 

5  lbs.  of  raspberries 
4  lbs.  of  sugar 
2  cupfuls  of  water 
Cook  water  with  -sugar  to  a  clear 
syrup  threading  when  dropped  from 
the  tip  of  spoon.  Skim  carefully. 
Put  the  berries  into  the  syrup,  sim¬ 
mer  slowly,  taking  care  not  to  break 
the  berries,  shaking  the  kettle  and 
skimming  until  the  scum  ceases  to 
rise.  When  clarified  pour  into  a 
dry  jar. 


Gooseberry  Compote. 

Compote  of  half  ripe  gooseberries 
may  be  made  same  as  directed  for 
raspberries. 

Currant  Compote. 

Prepare  same  as  raspberry  com¬ 
pote. 

Rhubarb  Compote. 

Rinse  rhubarb,  skin  and  cut  in 
pieces.  Weigh.  Have  rhubarb  and 
sugar  in  equal  parts.  Lay  alternate¬ 
ly  in  a  jar.  Let  stand  until  follow¬ 
ing  day.  Prepare  a  thick  syrup  of 
the  liquor,  put  the  rhubarb  into  it 
and  simmer  slowly  until  clarified. 
Pour  into  a  dry  jar. 
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Omenamarmelaadia. 

5  paunaa  omenia 
2y2  paunaa  sokeria 

3  kupli,  vettä 

Omenat  huuhdotaan,  palotellaan  ja 
pannaan  veden  kanssa  kiehumaan 
sosedksi.  Puserretaan  siivilän  läpi 
ja  pannaan  uudelleen  kiehumaan  so¬ 
kerin  kanssa,  hämmentäen  koko  ajan, 
kunnes  marmelaadi  on  kiinteätä. 
Kaadetaan  ruokaöljyllä  tai  voilla 
voidellulle  vadille,  jotka  jäähdyttyä 
leikataan  paloihin,  kastellaan  kris- 
tallisokerissa  ja  kuivataan. 

Appelsiinimarmelaatia. 

4  paunaa  appelsiinia 

2  sitruunaa 

5  paunaa  kristallisokeria 
1%  kvarttia  vettä 

Pyyhi  appelsiinit  ja  sitruunat  hy¬ 
västi.  Kuori  ne.  Leikkaa  pois  Val¬ 
konen  osa  kuorien  sisäpuolelta,  pa- 
loittele  sitten  kuoret  ohuiksi  kaista¬ 
leiksi  ja  pane  1  y2  kupil.  vettä  hil¬ 
jalleen  kiehumaan  puoleksi  tunniksi. 
Paloittele  hedelmät  ja  poista  sieme¬ 
net.  Pane  sitten  hiljalleen  kiehu¬ 
maan  iy2  kvartissa  vettä  noin  puo¬ 
leksi  tunniksi.  Kaada  seos  tiheään 
siilausvaatteeseen  itsestään  vuota¬ 
maan.  Keitä  sen  jälkeen  siitä  saatu 
mehu  sekä  hedelmien  kuorien  kais¬ 
taleet  liemineen  ja  sokeri  15  min. 
yhtä  mittaa  sekoitellen.  Marmelaati 
kaadetaan  sitten  pieniin  purnukoi¬ 
hin  ja  säilytetään  kuten  tavallisesti. 
Tarjotaan  teen  ja  toastien  kanssa. 

Maamuurain-  ja  vadelmamarmelaatia. 

2 V2  kvarttia  mustikoita 

2  kvarttia  vadelmia 
2 y2  paunaa  kristallisokeria 
Pane  kaikki  marjat  kattilaan  tu¬ 
lelle  ja  keitä  niin  kauan,  että  koet- 
täissa  vähän  lautasella  se  hyytyy 
kiinteäksi.  Pane  hillo  purnukoihin 
ja  säilytä  kuten  tavallisesti. 


Apple  Marmalade. 

5  lbs.  of  apples 
2 y2  lbs.  of  sugar 

3  cupfuls  of  water 

Wash  apples,  cut  in  pieces  and 
cook  in  3  cupfuls  of  water  until  it 
becomes  a  sauce.  Force  through  a 
sieve  and  return  to  the  fire.  Sim¬ 
mer  with  sugar  stirring  all  the  time 
until  of  firm  consistency.  Spread 
on  an  oiled  or  buttered  platter.  Cut 
in  pieces,  dip  in  granulated  sugar 
and  dry. 

Orange  Marmelade. 

4  lbs.  of  oranges 

2  lemons  ‘ 

5  lbs.  of  granulated  sugar 
1 %  quarts  of  water 

Wipe  oranges  and  lemons  care¬ 
fully.  Peel  and  remove  the  white 
part  from  inside  of  peels/  Slice 
yellow  rinds  and  put  to  simmer  for 
y2  hour  with  1  y2  cupfuls  of  water. 
Cut  the  fruit  in  pieces,  remove  seeds. 
Place  in  kettle  to  simmer  for  y2 
hour  with  1  y2  cupfuls  of  water.  Pour 
on  a  tight  cloth  to  drain  without 
stirring.  Simmer  the  drained  juice 
mixed  with  sugar,  sliced  and  cooked 
rinds  of  fruit  and  their  own  liquor 
for  15  minutes  stirring  constantly. 
Place  the  marmalade  in  small  jars 
and  preserve  as  directed.  Serve 
with  tea  and  toast. 


Blackberry  and  Raspberry  Marmelade. 

2  y2  quarts  of  blackberries 
2  quarts  of  raspberries 
2  y2  lbs.  of  granulated  sugar 
Place  all  the  berries  in  kettle  on 
fire.  Cook  until  it  gets  firm  when 
tested  by  dropping  on  plate.  Pour  in 
jars  and  preserve  as  usually. 
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Tomaatti  marmelaad  ia. 

5  paunaa  vihreitä  tomaatteja 
5  paunaa  sokeria 
2  sitruunaa 

Tomaatit  puhdistetaan  ja  pannaan 
suolattuun  veteen  kolmeksi  tai  nel¬ 
jäksi  päiväksi,  sitten  ne  huuhdellaan 
kylmässä  vedessä  ja  annetaan  vuoro¬ 
kaudeksi  jäädä  seisomaan  kylmään 
veteen.  Keitetään  vähässä  vedessä 
soseeksi  ja  puserretaan  seulan  läpi. 
Sitruunan  mehu,  sokeri  ja  tomaatti- 
sose  pannaan  hiljallensa  kiehumaan 
siksi  että  seos  on  kiinteätä  ja  vaah¬ 
to  kuoritaan  tarkasti  pinnalta.  Kaa¬ 
detaan  purkkiin  ja  jäähdyttyä  sul¬ 
jetaan. 

Omenahyytelöä. 

Leikkaa  huuhdotut,  kuorimattomat 
omenat  lohkoiksi,  siemenkotaa  pois¬ 
tamatta.  Pane  ne  tulelle  kylmään 
veteen,  vettä  omenien  tasalle,  ja  kei¬ 
tä  siksi  että  omenat  särkyvät.  Pane 
ne  sekoittamatta  valumaan  siilaus- 
vaatteen  lävitse.  Punnitse  mehu  ja 
ota  sama  määrä  sokeria  ja  keitä  ne 
yhdessä  hiljallensa  usein  seottaen, 
sillä  seos  palaa  helposti  pohjaan. 
Keitä  noin  puoli  tuntia,  kaada  seos 
purnukoihin,  sulje  ne  sääntöjen  mu¬ 
kaan  ja  säilytä. 

Villi-omena-hyytelö. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
omenahyytelö ;  omenat  voi  jättää  ko¬ 
konaisiksi,  jos  haluaa. 

Quince  hyytelö. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
omenanyytelö,  poistamalla  siemenet 
ja  paloittelemalla. 

Vadelmahyytelö. 

Muserra  2y2  kvarttia  kypsiä  vadel¬ 
mia,  pane  1  kupil.  vettä  joukkoon  ja 
keitä  marjoja  20  min.  pienellä  tulel- 


Tomato  Marmalade. 

5  libs,  of  green  tomatoes 
5  lbs.  of  sugar 
2  lemons 

Wash  tomatoes  and  put  in  salted 
water  for  three  or  four  days.  Rinse 
in  cold  water  and  let  stand  in  cold 
water  until  next  day.  Coök  in  a 
small  quantity  of  water  until  stewed, 
force  through  a  sieve.  Place  to  sim¬ 
mer  with  lemon  juice  and  sugar. 
Cook  until  of  firm  consistency  skim- 
ming  carefully.  Pour  into  jar  and 
seal  when  cooled. 


Apple  Jelly. 

Cut  washed  unpared  and  uncored 
apples  in  pieces  lengthwise.  Place 
on  fire  in  cold  water,  having  water 
just  enough  to  cover  the  apples. 
Cook  to  a  mash.  Place  to  drain  on 
a  cloth.  Do  not  stir  them.  Weigh 
the  juice  and  cook  slowly  with  equal 
amount  of  sugar,  stirring  often,  so 
as  not  to  burn  the  mixture.  Cook 
about  half  an  hour,  place  in  jars,, 
cover  as  directed,  preserve. 


Crap-apple  Jelly. 

May  be  made  in  the  same  way  as 
apple  jelly.  Crab  apples  may  be 
cooked  whole  if  desired. 

Quince  Jelly. 

Prepare  as  apple  jelly.  Core  quince 
and  cut  in  pieces. 

Raspberry  Jelly. 

Mash  2*4  quarts  of  ripe  raspber¬ 
ries,  mix  with  1  cupful  of  water  and 
cook  on  a  slow  fire  for  20  minutes,. 
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la,  tasaisesti  seottaen.  Kaada  ne 
sitten  siilansvaatteelle  ja  anna  me¬ 
hun  vuotaa  itsestään.  Punnitse  me¬ 
hu  ja  pane  sama  määrä  kristalliso- 
keria  joukkoon.  Kaada  seos  katti¬ 
laan  ja  keitä  pienellä  tulella  noin 
puoli  tuntia.  Säilytetään  lasipurnu- 
koissa.  Purnukat  peitetään  vasta 
kun  hyytelö  on  läpeensä  jäähtynyt. 
Kaikista  marjoista  valmistetaan  hyy¬ 
telö  samaan  tapaan. 

Viinimarjahyytelö. 

Pese  marjat.  Muserra  muutamia 
kattilan  pohjalle,  saadaksesi  vähän 
mehua  ettei  marjat  pala.  Keitä  hil- 
jallensa  siksi  että  marjat  ovat  peh¬ 
meät.  Siilaa  vaatteen  lävitse,  pun¬ 
nitse,  pane  kattilaan,  anna  kiehua  15 
min.  Punnitse  sama  määrä  sokeria 
ja  pane  uuniin  kuumenemaan,  mutta 
varo,  ettei  pala.  Pane  sokeri  katti¬ 
laan  mehun  kanssa  ja  anna  taljallen¬ 
sa  kiehua  siksi  että  sokeri  täydelli¬ 
sesti  sulaa  ja  seos  on  kirkasta.  Kaa¬ 
da  laseihin,  peitä  ja  säilytä  kylmässä 
paikassa.  Mustista  viinimarjarypä- 
leistä  valmistetaan  hyytelö  samalla 
tavailla. 

Omenahilloke. 

Keitä  sokeriliuosta:  2  paunaa  so¬ 
keria  1  kvarttia  vettä  kohden.  Kuori 
omenat,  poista  siemenkodat  ja  leik- 
kaa  ne  lohkoihin  tai  pidä  kokonai¬ 
sina.  Lado  ne  varovasti  lasipumu- 
koihin,  joissa  on  ilmanpitävät  kannet 
ja  täytä  purnukat  sokeriliuoksella. 
Pane  kannet  päälle  ja  aseta  purnukat 
kattilaan  jalustoiden  päälle,  etteivät 
kiehuessa  mene  rikki.  Kaada  haa¬ 
leata  vettä  että  se  peittää  %  purnu¬ 
koista.  Aseta  kattila  tulelle,  anna 
veden  hiljalleen  kuumeta  ja  sitten 
kiehua  20 — 30  min.,  riippuen  hedel¬ 
mien  koosta  ja  laadusta.  Jätä  pur¬ 
nukat  veteen,  kunnes  ne  jäähtyvät. 


stirring  constantly.  Pour  on  a  cloth 
to  drain  without  stirring.  Weigh 
the  juice  and  mix  with  equal  part 
of  granulated  sugar.  Place  in  kettle 
and  let  simmer  nearly  Vz  hour.  Pre¬ 
serve  in  glass  jars.  Cover  the  jars, 
when  jelly  has  quite  cooled.  Jelly 
of  all  kinds  of  berries  may  he  made 
in  the  same  way. 

y\ 

b 
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Currant  Jelly. 

Wash  currants.  Mash  few  berries 
on  the  bottom  of  kettle  to  moisten 
it  so  as  not  to  burn  the  berries.  Let 
simmer  until  tender.  Drain  through 
a  cloth,  weigh  and  place  into  kettle, 
let  simmer  for  15  minutes.  Put  an 
equal  amount  of  sugar  in  oven  to 
heat,  but  take  care  not  to  burn  it. 
Place  sugar  in  kettle  to  simmer  with 
currant  juice  until  it  has  dissolved 
and  the  mixture  gets  clear.  Pour  it 
in  jelly  glasses,  cover  and  keep  in 
a  cold  place.  Grape  jelly  may  be 
made  in  the  same  way. 


Preserved  Apples. 

Prepare  syrup  allowing  2  pounds 
of  sugar  to  1  quart  of  water. 

Peel  apples,  core  and  cut  in  pieces 
lengthwise  or  cook  them  whole.  Lay 
them  carefully  in  glass  jars,  with 
air-tight  covers.  Fill  the  jars  with 
the  above  syrup.  Seal  the  jars  and 
place  in  a  boiler  on  something  to 
raise  them  off  the  bottom  of  the 
boiler,  or  they  will  break  while  boil¬ 
ing.  Pour  lukewarm  water  into  the 
boiler  covering  the  jars  until  two- 
thirds  of  their  height.  Place  the 
boiler  on  fire,  let  slowly  come  to 
boil.  Cook  for  20 — 30  minutes.  Let 
stand  in  water,  in  which  they  have 
been  cooked,  until  cooled. 
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Päärynähilloke. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
omenahilloke. 

Luumuhilloke. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
omenahilloke.  Luumut  joko  kuori¬ 
taan  tai  jätetään  kuorimatta.  Kuo¬ 
ret  eivät  irtaannu  niin  helopsti  kau¬ 
an  keittäissä,  jos  niitä  pistellään 
haarukalla  ennen  keittämistä.  Luu¬ 
mut  eivät  myöskään  vaadi  yhtä  pit¬ 
källistä  keittämistä. 

Kirsikkahilloke. 

Valmistetaan  kuin  luumuhilloke. 

Persikkahilloke. 

Valmistetaan  kuten  omenahilloke. 
Persikat  kuoritaan,  joka  käy  helpom- 
masti  jos  ne  ensin  äkisti  pistetään 
kiehuvaan  veteen.  Paloittele  ne  loh¬ 
koiksi  ja  keitä  kokonaisina.  Kiehau¬ 
ta  persikat  äkisti  sokeriliuoksessa, 
ennenkuin  ladot  purnukoihin.  Yleen¬ 
sä  kaikellaisia  kovia  hedelmiä  on 
ensin  vähän  kiehautettava,  ennen¬ 
kuin  ne  ladotaan  säilykeastioihin. 


Ananas  hilloke. 

Kuori  ananas  ja  poista  mustat  sil¬ 
mät.  Paloittele  joko  viipaleisiin  tai 
kuutioihin.  Kiehauta  sokeriliukses- 
sa  ennenkuin  panet  purnukoihin. 
Keitä  samaten  kuin  omenahilloke. 


Quince  hilloke. 

Valmistetaan  samaten  kuin  omena¬ 
hilloke.  Hedelmät  kuoritaan,  sie¬ 
menkodat  koverretaan  pois,  keitetään 
joko  lohkottuna  tai  kokonansa. 


Preserved  Pears. 

Preserve  pears  in  the  same  way 
as  apples. 

Preserved  Plums. 

Prepare  in  the  same  way  as  pre¬ 
served  apples.  Remove  the  skins  or 
leave  them  on.  When  pricked  in 
several  places  with  a  fork  before 
cooking,  the  skins  will  not  crack 
open  or  come  off  it  boiled  too  long. 
Do  not  boil  plums  as  long  a  time 
as  apples. 

Preserved  Cherries. 

Prepare  cherries  as  directed  above 
for  plums. 

Preserved  Peach. 

Prepare  in  the  same  way  as  pre¬ 
served  apples.  Skin  peaches  putting 
them  first  quickly  in  boiling  water. 
Cut  them  into  pieces  lengthwise  or 
cook  whole.  Boil  peaches  rapidly  in 
syrup  before  you  place  them  into 
jars.  All  kinds  of  hard  fruit  are 
quickly  cooked  in  boiling  water  be¬ 
fore  placing  them  into  jars. 


Preserved  Pineapple. 

Pare  pineapples  and  remove  the 
black  eyes.  Slice  or  cut  into  dice. 
Cook  in  syrup  before  you  place  them 
in  jars.  Prepare  like  preserved 
apples. 


Preserved  Quince. 

Prepare  as  directed  for  preserved 
apples.  Pare  and  core  the  fruit,  cook 
sliced  or  whole. 
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Marja  hilloke. 

Kaikenlaisia  marjoja,  kuten  vadel¬ 
mia,  mansikoita,  karviaismarjoja, 
muuramia  y.  m.  voi  keittää  samaten 
kuin  omenahilloketta,  mutta  ne  vaa¬ 
tivat  lyhyemmän  keittämisajan. 

Säilyke  raparperia. 

Kuori  nuoria  raparperia  ja  paloit- 
tele  ne  1  tuuman  pituisiin  palasiin. 
Pane  ne  puhtaisiin  purkkeihin  ja 
kaada  päälle  kylmää  vettä  siten,  että 
se  ulottuu  %  purkkien  korkeudelle. 
Aseta  purkit  kattilaan,  täytä  se  ve¬ 
dellä  ja  pane  tulelle  hitaasti  kuume¬ 
nemaan.  Keitä  puoli  tuntia.  Pidä 
purkit  vedessä,  kunnes  jäähtyvät. 
Sulje  purkit  ja  säilytä  kylmässä  pai¬ 
kassa.  Raparperia  voi  säilyttää  myös¬ 
kin  ilman  keittämättä.  Pane  rapar¬ 
perit  purkkeihin  kylmää  vettä  päälle, 
sulje  purkit  ja  pane  säilöön. 

Tomaattihilloke. 

Kuori  tomaatit  pitämällä  niitä 
kuumassa  vedessä,  kunnes  kuori  hel¬ 
posti  irtautuu.  Paloittele  ja  keitä 
siksi  että  ovat  lävitse  kypsyneet. 
Kuori  vaahto  ja  pane  purnukoihin, 
sulje  kannet  kiinni  ja  säilytä  vii¬ 
leässä  paikassa. 

SÄILYKKEET. 

Salaattiomenia. 

1  pauna  pieniä  omenia 
3  unssia  sokeria 
5  neilikkaa 

1%  kupil.  vettä 

%  kupil.  etikkaa 

Huuhdo  ja  kuori  omenat  hyvästi. 
Kiehauta  sokeri,  vesi  ja  etikka.  Pa¬ 
ne  omenat  joukkoon  ja  anna  hiljal¬ 
leen  kiehua  puolipehmeiksi.  Lado 


Preserved  Berries. 

All  kinds  of  berries.,  like  raspber¬ 
ries,  strawberries,  gooseberries,  black¬ 
berries  may  be  preserved  in  the 
same  way  as  directed  for  apples, 
but  do  not  let  them  boil  as  long  a 
time  as  apples. 

Preserved  Rhubarb. 

Skin  young  rhubarb  and  cut  into 
pieces  one  inch  long.  Place  them 
in  clean  jars  and  pour  cold  water 

on  filling  the  jars  until  three-fourths 
of  their  deptn.  Place  the  jars  in  a 
boiler,  fill  it  with  water  and  put 
on  fire  to  heat  slowly.  Cook  for  % 
hour.  Keep  the  jars  in  water,  in 
which  they  are  cooked  until  it  gets 
cool.  Seal  the  jars  and  keep  in  a 

cold  place.  Rhubarb  may  be  pre¬ 
served  without  boiling.  Place  rhu¬ 
barb  in  jars,  pour  cold  water  on, 

seal  the  jars  and  keep  in  a  cool 

place. 

Preserved  Tomatoes. 

Keep  tomatoes  in  hot  water  until 
skins  are  easy  to  remove.  Cut  in 
pieces  and  cook  until  done.  Skim 
and  place  in  jars,  cover  closely  and 
keep  in  a  cool  place. 


PRESERVES. 

Apple  Pickles. 

1  lb.  of  small  apples 
3  ozs.  of  sugar 
5  cloves 

114  cupfuls  of  water 
%  cupful  of  vinegar 
Wash  and  wipe  apples  carefully. 
Boil  up  sugar,  water  and  vinegar. 
Place  the  apples  in  and  let  simmer 
until,  half  cooked.  Place  the  apples 
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omenat  lasipurnukkaan  ja  pane  neili¬ 
kat  päälle.  Keitä  lientä  vähän  aikaa 
ja  kaada  se  omenille.  Peitä  purnuk¬ 
ka  ja  säilytä  kylmässä  kuivassa  pai¬ 
kassa.  Päärynöitä  ja  persikoita  voi 
valmistaa  samalla  tavalla. 

Salaattiluumuja. 

5  paunaa  luumuja 
1%  paunaa  sokeria 
1  paintti  etikkaa 
1  ruokalus.  neilikoita 
vähän  kanelia 

Huuhdo  luumut  ja  anna  veden  va¬ 
lua.  Pistele  kuori  hopeahaarukalla 
tahi  neulalla.  Keitä  sokeria,  etikkaa 
ja  mausteita  muutama  minuutti. 
Kaada  liemi  luumuille  kannelliseen 
purnukkan  ja  jätä  silleen  kahdeksi 
päiväksi.  Kiehauta  sitten  liemi  ja 
pane  luumut  joukkoon  ja  anna  kie¬ 
hua  hiljallensa  vähän  aikaa.  Pane 
purnukkaan  ja  anna  liemen  vielä 
kiehua  siksi  että  se  sakenee.  Kaada 
liemi  luumuille,  sulje  ja  säilytä. 


Salaatti  karviaismarjoja. 

Valmistetaan  suurista  raaoista  kar¬ 
viaismarjoista  samalla  tapaa  kuin 
salaattiluumut. 


Viheriä  tomaattisalaatti. 

Paloittele  tomaatit  ja  kuori  1  kvart¬ 
ti  pieniä  sipuleita,  ripottele  päälle  1 
kup.  suolaa  ja  pidä  siten  yli  yön. 
Aamulla  siilaa  ja  pane  kylmään 
veteen  vähäiseksi  aikaa.  Myöskin 
voi  äkisti  kiehauttaa  tomaatit  ja  sii- 
lata.  Pane  kattilaan  ja  kaada  jouk¬ 
koon  niin  paljon  etikkaa,  että  se 
peittää  tomaatit.  Lisää  siihen  x/2 
paunaa  ruskeata  sokeria,  *4  paunaa 


in  a  glass  jar  and  put  the  cloves  on. 
Cook  the  liquor  for  a  little  while 
and  pour  it  on  the  apples.  Seal  the 
jar  and  keep  in  a  cool  dry  place. 
Pears  and  peaches  may  be  pickled 
in  the  same  way. 

Plum  Pickles. 

5  lbs.  of  plums 

1%  lbs.  of  sugar 
1  pint  of  vinegar 
1  tablespoonful  of  cloves 
a  little  cinnamon 

Wash  plums  and  drain.  Prick 
skins  in  several  places  with  a  silver 
fork  or  a  pin.  Cook  sugar  with 
vinegar  and  spices  for  a  few  minutes. 
Pour  the  liquor  on  the  plums  into 
jars.  Cover  tightly  and  let  stand 
for  two  days.  Then  boil  up  the  li¬ 
quor,  place  the  plums  in  it  and  let 
simmer  for  a  little  while.  Place  the 
plums  into  the  jar  and  cook  the 
liquor  until  it  gets  thick.  Pour  the 
liquor  on  the  plums,  seal  and  keep 
in  a  cool  place. 

Gooseberry  Pickles. 

May  be  prepared  in  the  same  way 
as  directed  for  plum  pickles,  but  do 
not  prick  the  gooseberries,  and  do 
not  keep  them  in  sweetened  water 
before  cooking. 

Green  Tomato  Pickle. 

Cut  tomatoes  in  pieces,  peel  1  qt. 
of  small  onions,  sprinkle  with  1  cup¬ 
ful  of  salt,  let  stand  over  night. 
Drain  in  the  morning  and  put  in 
cold  water  for  a  little  while.  Toma¬ 
toes  may  be  also  boiled  quickly  and 
strained.  Place  in  boiler  and  cover 
with  vinegar.  Add  iy2  pounds  of 
brown  sugar,  ^  pound  of  mustard 
seeds,  pepper,  cloves  and  allspice,  1 
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sinapin  siementä,  pippuria,  neilikoi¬ 
ta  ja  sekalaisia  mausteita  1  ruoka- 
lus.  kutakin.  Keitä  puoli  tuntia  tai 
siksi  että  sallatit  ovat  pehmeät.  Pa¬ 
ne  purnukoihin,  sulje  kannet  ja  säi¬ 
lytä. 

Sallattikurpitsa. 

Kuori  kurpitsa,  halkase  se  ja  poista 
siemenet.  Paloittele  kurpitsa  jo/ko 
viipaleiksi  tai  kuutioiksi.  Keitä  eti¬ 
kasta  ja  kurpitsan  painoisesta  mää¬ 
rästä  sokeria  liuos,  käytä  mausteeksi 
neilikoita  ja  pippuria.  Pane  kurpit¬ 
sa-palaset  sdkaan  ja  keitä  läpikuul¬ 
taviksi  ja  pehmeiksi.  Pane  lasipur- 
nukkaan,  kaada  liemi  päälle,  sulje 
ja  säilytä  viileässä  paikassa. 

Sallattikurkkuja. 

Sekota  veteen  suola  ja  pane  pieniä 
kurkkuja  likoamaan  siihen  päiväksi. 
Lado  ne  sitten  lasipurnukkaan,  pane 
kerrosten  väliin  viinimarjan,  kirsi¬ 
kan  tai  tammen  lehtiä,  etteivät  kur¬ 
kut  satu  toisiinsa.  Pane  mausteeksi 
kerrosten  väliin  dilliä,  neilikoita,  val- 
kopippuria  ja  piparuutia.  Keitä  1 V2 
kvarttia  etiikkaa,  1  kupil.  suolaa  ja 
kaada  tämä  liemi  kiehuvana  kur¬ 
kuille.  Keitä  liemi  vielä  kerran 
uudelleen  ja  kaada  uudelleen  kurk¬ 
kujen  päälle. 

Hillosipuleja. 

1  kvartti  hopeasipulia 
1  kvartti  etikkaa 
1  pauna  sokeria 
1  teelus.  valkopippuria 
muskottikukkaa,  neilikoita  ja 
inkivääriä  vähän  kutakin 

Huuhdo  sipulit,  kaada  niille  kie¬ 
huvaa  vettä  ja  kuori  veden  jäähdyt¬ 
tyä.  Pidä  niitä  suolavedessä,  johon 
on  sekoitettu  kourallinen  suolaa 


tablespoonful  of  each.  Cook  V2  hour 
or  until  the  pickles  get  soft.  Place 
in  jars,  preserve  as  usually. 


Gourd  Piokle. 

Peel  gourd,  split  in  two  and  re¬ 
move  seeds.  Slice  or  cut  into  dice. 
Cook  liquor  of  vinegar  and  as  much 
sugar  as  the  weight  of  gourd.  Sea¬ 
son  with  cloves  and  pepper.  Put  the 
gourd  in  and  cook  until  clear  and 
soft.  Place  in  a  glass  jar,  pour  the 
liquor  over,  cork  and  keep  in  a  cold 
place. 


Cucumber  Pickle. 

Mix  water  with  salt  and  put  small 
cucumbers  into  it  to  soak  for  one 
day  Lay  them  in  glass  jar  alternate¬ 
ly  with  layers  of  grape-,  cherry  and 
oa'kl eaves  so  as  not  to  touch  each 
other.  Put  seasonings,  such  as  dill, 
cloves,  white  pepper  and  horse-radish 
between  the  layers.  Cook  iy2  quarts 
of  vinegar  with  1  cupful  of  salt  and 
pour  it  boiling  on  the  cucumbers. 
Boil  up  once  more  and  pour  again 
over  the  pickles. 


Pickled  Onions. 

1  quart  of  small  white  onions 
1  quart  of  vinegar 
1  lb.  of  sugar 

1  teaspoonful  of  white  pepper 
mace,  cloves  and  ginger,  a  little 
of  each 

Wash  onions,  pour  boiling  water 
on  and  peel  when  water  gets  cool. 
Prepare  a  brine  allowing  a  handful 
of  salt  to  a  quart  of  boiling  water. 
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kvarttia  keitettyä  vettä  kohden,  noin 
vuorokausi.  Kiehauta  etikka,  sokeri 
ja  mausteet  liinatilkkuun  sidottuna 
10  min.  Ota  mausteet  pois,  pane 
sipulit  sekaan  ja  anna  niiden  kie¬ 
hua  melkein  pehmeiksi.  Pane  sipu¬ 
lit  purnukkaan,  siivilöi  etikka  päälle, 
sulje  ja  säilytä  viileässä  paikassa. 


Cover  the  onions  with  the  brine. 
Let  stand  for  24  hours.  Boil  10  min. 
vinegar,  sugar  and  spices,  wrapped 
in  a  linen  cloth.  Remove  the  spices, 
place  the  onions  in  and  let  cook 
nearly  tender.  Put  the  onions  in 
jar,  drain  the  vinegar  on,  cork  and 
keep  in  a  cool  place. 


Kukkakaalisalaattl. 

Paloittele  kukkakaali  pieniin  osiin 
ja  keitä  suolatussa  vedessä  10 — 15 
min.  Lado  ne  sitten  varovasti  pur¬ 
nukoihin.  Keitä  1  kvartti  etikkaa, 
V2  kupil.  sokeria,  pane  mausteeksi 
neilikoita,  valkopippuria  1  teelus. 
kumpaakin,  vähän  inkivääriä  ja  mus- 
kottikukkaa.  Keitä  mausteet  käärit¬ 
tynä  vaatteeseen.  Siivilöi  liemi  kaa¬ 
lien  päälle  purnukkaan,  sulje  kannet 
tiiviisti  ja  säilytä  viileässä  paikassa 
kuten  tavallisesti. 


Cauliflower  Pickle. 

Cut  cauliflower  in  small  pieces, 
cook  in  salted  water  10 — 15  minutes. 
Place  carefully  into  jars.  Cook  1 
quart  of  vinegar  with  %  cupful  of 
sugar,  season  with  ginger  and  mace. 
Have  the  spices  tied  in  a  bag.  Drain 
the  brine  on  the  cauliflower  into  the 
jar,  cover  closely  and  keep  in  a  cool 
place  as  usually. 


Sienisalaatti. 

tuoreita  sieniä 

1  kvartti  etikkaa 
paunaa  sokeria 

valkopippuria,  kanelia,  neilikoita, 
inkivääriä,  1  teelus.  kutakin 
Perkaa  sienet  ja  kiehauta  suolatus¬ 
sa  vedessä.  Lado  ne  sitten  purnuk¬ 
kaan.  Kiehauta  etikka,  sokeri  ja 
mausteet  ja  siivilöi  liemi  sen  jääh¬ 
dyttyä  sienien  päälle.  Sulje  purnu¬ 
kat  ja  säilytä  kuten  tavallisesti. 


Sekalaista  pikkelsiä. 

10  painttia  kurkkua 
1  kvartti  viheriäisiä  tomaattia 
1  punapippuri 
1  kukkakaali 
1  paintti  pieniä  sipulia 
1  kvartti  silpöherneitä 


Mushroom  Pickle. 

fresh  mushrooms 

1  quart  of  vinegar 
^4  lb.  of  sugar 

white  pepper,  cinnamon,  cloves, 
ginger,  1  teaspoonful  of  each 
Clean  mushrooms  and  let  boil  up 
in  salted  water.  Place  into  jar.  Boil 
up  vinegar  with  sugar  and  spices. 
Drain  over  the  mushrooms  when  it 
gets  cool.  Seal  the  jars  and  keep 
in  a  cold  place. 


Chow-Chow. 

10  pints  of  cucumbers 
1  quart  of  green  tomatoes 
1  red  pepper 
1  cauliflower 

1  pint  of  small  white  onions 
1  quart  of  string  beans 
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1  kvartti  herneitä 

1  paintti  porkkanoita  paloiteltuna 

2  kvarttia  etikkaa 

1  ruokälus.  sokeria 

1  ruokälus.  pippuria 
muutama  laakerin  lehti 
muskottikukkaa 

2  unssia  sinapinsiemeniä 
vähän  suolaa 

Vz  unssia  sekalaisia  mausteita 
erilaisia  sieniä 

Puhdista  kasvikset  ja  paloittele. 
Pane  suolattuun  veteen  vuorokaudek¬ 
si.  Kiehauta  etikka,  sokeri  ja  maus¬ 
teet,  pane  kasvikset  selkään  ja  keitä 
pehmeiksi.  Järjestä  kasvikset  kau¬ 
niisti  purnukoihin,  pane  sekaan  val- 
kopippuria,  muskottikukkaa  ja  laa- 
kerihlehteä.  Täytä  purnukat  sula- 
tulla  etikkadiemellä.  Pane  vähän 
Jokaiseen  purkkiin  päällimäiseksi  si¬ 
napinsiemeniä.  Sulje  kannet  ja  säi¬ 
lytä  kuten  tavallisesti. 

\ 

Chili  kastike. 

Kaksi  tusinaa  kypsiä  tomaatteja 
kuorittuna  ja  paloiteltuna,  kolme  si¬ 
pulia,  kuorittuna  ja  hienonnettuna, 
sekä  2  viheriäpippuria,  otettuna  sie¬ 
menet  sisältä  ja  hienonnettuna.  Pane 
nämä  kattilaan  ja  lisää  joukkoon  1 
kupiil.  sokeria,  2  ruokälus.  suolaa, 
kanelia,  neilikoita,  muskottipähkinää 
ja  sekalaisia  mausteita,  2  teelus.  ku¬ 
takin  lajia,  1  kvartti  etikkaa  ja  kei¬ 
tä  2V2  tuntia.  Jäähdytä- ja  pane  pul¬ 
loihin. 

Tomaatti  kastike. 

Paloittele  1  kori  kuorimattomia  to¬ 
maattia  ja  muutama  Valkonen  sipuli. 
Keitä  nämä  yhdessä  pehmeiksi  ja 
puserra  hienon  seulan  lävitse.  Pane 
uudestaan  tulelle  ja  lisää  joukkoon 
kaksi  laakerin  lehteä,  muskottikuk¬ 
kaa,  pippuria,  sellerisuolaa,  neilikoita, 


1  quart  of  peas 

1  pint  of  carrots,  cut  in  pieces 

2  quarts  of  vinegar 

1  tablespoonful  of  sugar 

1  tablespoonful  of  pepper 
few  bay  leaves 

mace 

2  ozs.  of  mustard  seed 
a  little  salt 

V2  oz.  of  allspice 
different  kinds  of  mushrooms 
Clean  vegetables  and  cut  in  pieces. 
Let  stand  in  salted  water  for  24 
hours.  Boil  up  vinegar  with  sugar 
and  seasonings,  put  the  vegetables 
into  it  and  cook  until  soft.  Arrange 
the  vegetables  nicely  into  jars, 
sprinkle  with  white  pepper,  mace 
and  bay  leaf  between  the  layers.  Fill 
the  jars  with  drained  vinegar  mix¬ 
ture.  Sprinkle  the  top  with  mustard 
seeds.  Cover  and  keep  in  a  cool 
place. 

y-r  -•  •  s 

! 

Chili  Cauce. 

Take  two  dozen  ripe  tomatoes, 
skinned  and  cut  in  pieces,  three 
onions,  peeled  and  chopped,  and  two 
green  peppers,  seeded  and  chopped. 
Put  the  vegetables  in  boiler,  add  1 
cupful  of  sugar,  2  tablespoonfuls  of 
salt,  cinnamon,  cloves,  nutmeg  and 
allspice,  2  tablespoonfuls  of  each,  and 
1  quart  of  vinegar.  Cook  for  2% 
hours.  Let  cool  down  and  bottle. 


Tomato  Catsup. 

Cut  1  peck  of  unskinned  tomatoes 
and  few  white  onions  in  pieces.  Cook 
together  until  tender,  force  through 
a  sieve.  Place  on  fire  and  mix  with 
two  bay  leaves,  mace,  pepper,  celery- 
salt,  cloves,  2  teaspoonfuls  of  each, 
boiled  in  a  bag.  Add  sugar  and  salt 
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2  teelus.  kutakin  vaatteeseen  käärit¬ 
tynä,  sekä  sokeria  ja  suolaa  maun 
mukaan.  Keitä  4 — 5  tuntia,  joskus 
seottaen.  Ota  mausteet  pois,  kaada 
2  kupil.  etikkaa  sekaan  ja  anna  kie¬ 
hahtaa.  Jäähdytä  ja  pane  pulloihin, 
sulje  ja  säilytä. 

Sieni  kastike. 

Puhdista  ja  paloittele  tuoreita  sie¬ 
niä.  Pane  astiaan  kerroksittain  ja 
ripottele  suolaa  väliin.  Peitä  astia 
ja  aseta  kylmään  paikkaan  kolmeksi 
tai  neljäksi  päiväksi,  joskus  seottaen 
lusikalla.  Kiehauta  sienet,  hienonna 
ja  puserra  seulan  lävitse  kaikki  me¬ 
hu.  Pane  mehu  tulelle  ja  laske  2 
kupil.  kohden  mehua  pippuria,  mus- 
kottikukkaa  ja  sekalaisia  mausteita 
1  teelus.  kutakin,  laakerin  lehti  ja 
vähän  sipulia.  Anna  kiehua  siksi 
että  seos  paksunee.  Sillaa,  jäähdytä 
ja  täytä  pulloihin. 

Sokeriväriä. 

Ota  1  kukkura  lusikallinen  soke¬ 
ria  ja  1  ruokalus.  vettä  ja  anna  kie¬ 
hua  hyvällä  tulella  kunnes  seos  on 
tumman  ruskeaa.  Ota  koitteeksi  vä¬ 
hän  jäähtymään.  Jos  se  kovettuu 
on  pantava  vähän  vettä  lisää  ja  saa 
kiehua  uudelleen.  Pannaan  pulloi¬ 
hin  ja  käytetään  keittojen  ja  kas- 
tekkeiden  väriaineena. 

Sokeroitut  appelsiinin  kuoret. 

Kuoret  liotetaan  6 — 7  päivää  kyl¬ 
mässä  vedessä  vaihtaen  joka  päivä. 
Keitetään  pehmeiksi  ja  nostetaan  va¬ 
lumaan.  Otetaan  appelsiinin  kuorien 
paino  sokeria  ja  lasketaan  1  kupil. 
vettä  paunaa  kohden  sokeria,  joka 
keitetään  paksuksi  liuokseksi.  Ap¬ 
pelsiinin  kuoret  pannaan  sekaan  ja 
keitetään  kunnes  näyttävät  läpikuul¬ 
tavilta  ja  liemi  kiehunut  kokoon. 
Käytetään  putinkeihin  ja  kakkujen 
koristuksena. 


to  taste.  Cook  for  4—5  hours,  stir¬ 
ring  now  and  then.  Remove  the  bag 
of  spices,  pour  2  cupfuls  of  vinegar 
into  the  mixture  and  let  boil  up. 
When  cooled,  bottle,  cork  and  keep 
in  a  cool  place. 

Mushroom  Catsup. 

Clean  fresh  mushrooms  and  cut  in 
pieces.  Lay  in  jar  and  sprinkle 
with  salt  between  layers.  Cover  and 
let  stand  in  a  cold  place  3 — 4  days, 
stirring  now  and  then  with  spoon. 
Cook  mushrooms,  chop  and  press  the 
liquor  through  a  sieve.  Put  the  li¬ 
quor  on  fire,  season  with  pepper, 
mace  and  allspice,  allowing  1  tea- 
spoonful  of  each  to  two  cupfuls  of 
liquor.  Add  one  bay  leaf  and  a 
little  onion.  Let  boil  until  it  gets 
thick.  Strain,  let  cool  down  and 
bottle. 

Kitchen  Bouquet. 

Have  a  heaping  tablespoonful  of 
sugar  and  1  tablespoonful  of  water. 
Boil  on  a  quick  fire  until  dark 
brown  syrup.  Test  it  by  cooling  a 
little  of  it.  If  it  gets  firm,  add  a 
small  quantity  of  water  and  return 
over  the  fire.  Bottle  and  use  to 
color  soups  and  sauces. 

Candied  Orange  Peels. 

Soak  peels  6 — 7  days  in  cold  water 
changing  the  water  every  day.  Cook 
until  tender,  place  to  drain.  Have 
equal  weights  of  orange  peels  and 
sugar,  and  allow  1  cupful  of  water 
to  1  pound  ow  sugar.  Cook  to  a 
thick  syrup.  Mix  with  orange  peels 
and  continue  cooking  until  the  peels 
are  clear  and  the  liquid  is  cooked 
away.  Use  for  puddings  and  to 
garnish  cakes. 


SU  OM  ALAI  S-AMERIKALAINEN  KEITTOKIRJA 


331 


JUOMIA. 

Mansikkamehua. 

Ota  6  paunaa  mansikoita  2  kvart¬ 
tia  vettä  kohden  sekä  2  unssia  viini- 
happopulveria,  joka  on  liotettava  1 
kvartissa  vettä.  Kaada  vesi  ja  viini- 
happoseos  mansikoiden  päälle  lasi- 
purnukkaan  ja  pidä  hyvästi  peitetty¬ 
nä  1  vuorokausi  kylmässä  paikassa. 
Kaada  seos  siilausvaatteeseen  ja  an¬ 
na  mehun  itsestään  vuotaa.  Punnit¬ 
se  mehu,  pane  sama  määrä  sokeria 
sekaan  ja  anna  sokerin  täydellisesti 
sulaa.  Mehu  on  sitten  valmista  pan¬ 
tavaksi  pulloihin. 


Vadelmamehu. 

Ota  3  kupil.  vettä  l1^  kupil.  mar¬ 
joja  kohden.  Muserra  marjat  ja  pa¬ 
ne  ne  tulelle  kylmään  veteen,  sekoi¬ 
ta  niitä  niiden  kuumetessa  ja  anna 
niiden  sitten  kiehua  muutamia  mi¬ 
nuutteja.  Siivilöi  mehu,  punnitse  se 
ja  laske  1  pauna  sokeria  1 %  pau¬ 
naan  marjamehua.  Pane  sokeri  ja 
mehu  kattilaan  ja  anna  äkisti  kie¬ 
hua  10 — 15  min.  Anna  mehun  jääh¬ 
tyä,  pane  kuiviin  pulloihin,  sulje  hy¬ 
västi  ja  säilytä. 

Appelsiinimehu. 

8  appelsiinia 

8  paunaa  kristallisokeria 

2  unssia  sitruunahappopulveria 
2Vz  kvarttia  kylmää  vettä 
Riivaa  appelsiineista  keltanen  kuo¬ 
ri.  Kuori  sitten  appelsiinit  ja  mu¬ 
serra  ne  sokerin  joukkoon  suureen 
vatiin.  Pane  myöskin  riivattu  appel¬ 
siinin  kuori  sekaan.  Lisää  keitetty 
kylmä  vesi  joukkoon  ja  pidä  seos 
kylmässä  huoneessa  2 — 3  päivää  häm- 
mennellen  silloin  tällöin,  kunnes  so¬ 
keri  on  kokonaan  sulanut.  Pane  sit- 


DRINKS. 

Strawberry  Wine. 

Allow  6  pounds  of  strawberries  to 
2  quarts  of  water  and  2  ozs.  of  wine- 
acid,  dissolved  in  1  quart  of  water. 
Pour  water  and  dissolved  wine-acid 
on  strawberries  in  a  glass  jar  and 
let  stand  well  covered  in  a  cold  place 
24  hours.  Pour  on  a  cloth  and  let 
drain  without  stiring.  Weigh  the 
juice,  mix  with  equal  part  of  sugar. 
Bottle,  when  the  sugar  has  dissolved. 


Raspberry  Wine. 

Allow  3  cupfuls  of  water  to  114 
cupfuls  of  berries.  Mash  berries 
and  put  in  cold  water.  Place  on 
fire  stirring  all  the  while  the  mix¬ 
ture  heats  up.  Let  boil  for  a  few 
minutes.  Drain  the  liquor,  allow 
1  pound  of  sugar  to  114  pounds  of 
liquor.  Put  in  kettle,  boil  quickly 
10 — 15  minutes.  Let  cool  down,  pour 
in  dry  bottles,  cork  well  and  keep 
in  a  cold  place. 


Orange  Wine. 

8  oranges 

8  lbs.  of  granulated  sugar 

2  ozs.  of  lemon  acid  (powder) 
2  y2  quarts  of  cold  water 
Grate  yellow  rind  of  oranges.  Then 
peel  oranges  and  mash  with  sugar 
in  a  big  bowl.  Add  the  grated  yel¬ 
low  rind  into  it.  Mix  with  boiled 
cooled  water;  keep  in  a  cold  place 
2 — 3  days  stirring  now  and  then  un¬ 
til  the  sugar  has  quite  dissolved. 
Put  lemon  acid  into  it  stirring  well, 
drain  through  a  tight  cloth.  Bottle 
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ruunahappo  sekaan,  sekoita  uutteras¬ 
ti  ja  siilaa  tiheän  vaatteen  lävitse. 
Pannaan  pulloihin,  suljetaan  ja  säi¬ 
ly  teitään  viileässä  paikassa.  Tarjo¬ 
tessa  lisää  vettä  sekaan  maun  mu¬ 
kaan. 

Appelsiinin  kuorimehu. 

Poista  Valkonen  osa  viiden  suuren 
appelsiinin  kuorista,  leikkaa  sitten 
kuoret  hienoiksi  kaistaleiksi  ja  pane 
ne  sekä  viisi  kupil.  hienoa  sokeria 
ja  2  teelus.  sitruunahappoa  suureen 
pulloon.  Pane  pulloon  1  kvartti  vet¬ 
tä  ja  aseta  se  akkunalle  auringon 
paisteeseen.  Pudistele  pulloa  joka 
päivä  noin  viikon  ajalla.  Siivilöitse 
sitten  mehu,  pane  pulloihin.  Sulje 
pullojen  suut  ja  säilytä  kylmässä 
paikassa.  Juotaessa  on  lisättävä  vet¬ 
tä  mieltä  myöten. 


Limonaati. 

Keitä  1  kvartti  vettä  ja  2  kupil. 
sokeria  10  min.,  lisää  joukkoon  1 
kupil.  sitruunan  mehua.  Jäähdytä, 
pane  pulloihin  tai  tarjoa  heti. 

Skotlantilainen  inkivääri juoma. 

3  paunaa  kristallisokeria 
2  sitruunaa 
1  unssi  viinihappoa 
iy2  unsisa  survottua  inki vääriä 
13  kvarttia  vettä 
1  hiivakakku 

Riivaa  sitruunan  keltanen  kuori. 
Leikkaa  sitruunat  viipaleiksi  ja  pane 
ne  ynnä  sokeri,  viinihappo,  inkivääri 
ja  sitruunan  keltanen  riivattu  kuori 
kannelliseen  astiaan.  Kaada  päälle 
iy2  kvarttia  kiehuvaa  vettä  ja  anna 
seoksen  olla  peitettynä  seuraavaan 
päivään.  Kiehauta  sitten  loput  ve¬ 
destä  ja  sekoita  sokeriliuokseen.  Kun 


cork  and  keep  in  a  cool  place.  When 
serving,  mix  with  water. 


Orange-rind  Liquor. 

Remove  the  white  part  from  peels 
of  five  big  oranges.  Cut  the  rinds 
into  strips  and  bottle  with  five  cup¬ 
fuls  of  sugar  and  2  teaspoonful  of 
lemon  acid.  Add  1  quart  of  water 
and  keep  the  battle  in  the  sun  for 
one  week  shaking  it  every  day.  Then 
drain  the  liquor  and  bottle  up.  Cork 
and  keep  in  a  cold  place.  Mix  with 
water  when  served. 


Lemonade. 

Cook  1  quart  of  water  and  2  cup¬ 
fuls  of  sugar  for  10  minutes.  Mix 
with  1  cupful  of  lemon  juice.  Let  it 
get  cold,  bottle  up  or  serve  imme¬ 
diately. 

Scotch  Ginger. 

3  lbs.  of  granulated  sugar 
2  lemons 

1  oz.  of  wine  acid 

1  y2  ozs.  of  powdered  ginger 
13  quarts  of  water 
1  yeast  cake 

Grate  yellow  rind  of  lemons.  Slice 
the  lemons  and  put  in  a  jar  with 
sugar,  wine  acid,  ginger  and  grated 
yellow  lemon  rind.  Pour  1  y2  quarts 
of  water  over  it  and  let  stand  cover¬ 
ed  over  night.  Cook  the  rest  of  the 
water  and  stir  it  into  the  above  mix¬ 
ture.  Mix  with  yeast  when  cooled 
and  let  stand  over  night.  Strain 
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se  on  jäähtynyt,  pane  hiiva  jouk¬ 
koon  ja  anna  seoksen  olla  peitteen 
alla  peitettynä  seuraavaan  päivään. 
Siivilöi  sitten  juonia  ja  pane  pulloi¬ 
hin,  mutta  ole  varovainen,  ettei  hii¬ 
va,  joka  on  laskenut  astian  pohjalle, 
joudu  pulloihin.  Sulje  pullot.  Juo¬ 
ma  on  valmista  käytettäväksi  8 — 10 
päivän  kuluttua. 


Sitruunapulveri  limonaatia. 

Riivaa  kolmen  sitruunan  keltanen 
kuori.  Hiero  tämä  2y2  paunan  soke¬ 
rin  kanssa,  puserra  sitruunista  me¬ 
hu,  siilaa  ja  seota  se  ynnä  1  teelus. 
viinihappopulveria  sokerin  joukkoon. 
Seota  sokeri  hyvästi,  levitä  se  pape¬ 
rille  kuivamaan  ja  säilytä  sitten  kan¬ 
nellisessa  lasipurkissa.  Tätä  soke¬ 
ria  käytetään  2  teelus.  juomalasiin 
jäävettä.  Appelsiinista  voi  valmistaa 
samanlaista  pulveria. 


Tee. 

Ota  2  teelus.  teetä  kahteen  kupil¬ 
liseen  vettä.  Kuumenna  teekannu, 
pane  tee  sisälle,  kaada  %  kupil.  kie¬ 
huvaa  vettä  päälle  ja  pidä  lämpimäl¬ 
lä  paikalla  5  min.  Kaada  loppu  vesi 
sekaan  juuri  ennenkuin  tarjoat. 

Jää-tee. 

Valmista  kuten  edellinen,  vaan 
käytä  puolta  enempi  teetä  samaan 
määrään  vettä.  Pane  jäätä  lasi  puo¬ 
lilleen,  yksi  sitruunaviipale,  siilaa 
tee  ja  täytä  sillä  lasi;  lisää  kristalli- 
sokeria  maun  mukaan. 

Kahvi. 

Ota  1  kupil.  kahvia  kuuteen  kupil¬ 
liseen  vettä  ja  yksi  munanvalkuai¬ 
nen.  Pese  muna  ja  erota  valkuainen 


and  bottle  up  carefully  leaving  the 
yeast  on  the  bottom  of  the  jar.  Cork 
the  bottles.  The  drink  is  ready  to 
be  served  after  8 — 10  days. 


Lemonade  Powder. 

Grate  yellow  rind  of  three  lemons'.- 
Rub  together  with  2  y2  pounds  of 
powdered  sugar;  press  juice  of  the 
lemons,  drain  and  mix  with  the 
above  sugar.  Lastly  stir  1  teaspoon¬ 
ful  of  wine  acid  powder  into  it.  Mix 
thoroughly  together,  lay  on  paper 
to  get  dry  and  keep  in  a  covered 
glass  jar.  When  serving  allow  2 
teaspoonfuls  of  powder  to  1  glassful 
of  ice  water.  Orangeade  powder  may 
be  made  in  the  same  way. 


Allow  2  teaspoonfuls  of  tea  to  2 
cupfuls  of  water.  Heat  the  tea-pot, 
put  tea  in  and  pour  y±  cupful  of 
boiling  water  on.  Let  stand  in  a 
warm  place  for  5  minutes.  Pour 
the  rest  of  the  water  into  the  pot 
just  before  serving. 

Iced  Tea. 

Prepare  tea  as  directed  above,  but 
allow  4  teaspoonfuls  of  tea  to  2  cup¬ 
fuls  of  water.  Half  fill  glasses  with 
cracked  ice,  put  a  slice  of  lemon  in, 
strain  the  tea  on  it,  filling  the 
glasses.  Add  granulated  sugar  to 
taste. 

Coffee. 

Allow  x  cupful  of  coffee  to  6  cup¬ 
fuls  of  water  and  1  white  of  egg. 

Wash  egg  and  put  the  white  irf . 
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kuppiin,  vatkaa  sitä  ja  lisää  kylmää 
vettä  kuppi  täyteen.  Kaada  tämä 
kahvijauhojen  päälle  pannuun  sekä 
munan  kuoret  ja  seota  hyvin.  Kaa¬ 
da  kiehuvaa  vettä  päälle,  seota  ja  an¬ 
na  kiehua  3 — 5  minuuttia.  Lisää  vä¬ 
hän  kylmää  vettä  ja  anna  selvitä. 
Mustaan  kahviin,  joka  juodaan  ilman 
kermaa,  käytetään  1  kupil.  jauhettua 
kahvia  kolmeen  kupilliseen  vettä. 


Jää-kahvi. 

Keitä  mustaa  kahvia,  siilaa  ja 
jäähdytä.  Pane  lasit  puolilleen  rikot¬ 
tua  jäätä,  täytä  kahvilla  ja  mausta 
sokerilla. 

Kaakao. 

Kuumenna  5  kupil.  maitoa.  Seota 
3 V2  ruokalus.  kaakaota,  %  kupil.  so¬ 
keria  ja  mutuama  rae  suolaa;  kaada 
1  kupil.  kiehuvaa  vettä  sekaan  ja 
anna  kiehahtaa.  Lisää  sitten  kiehu¬ 
va  maito  joukkoon  ja  anna  kiehua  1 
min.  Jos  tahtoo,  voi  sitä  vatkata 
kuumaan  vesiastiaan  asetettuna  5 
min.  Tarjotaan  vispatun  kerman 
kanssa  tai  ilman. 


Suklaa. 

Valmistetaan  samalla  tavalla  kuin 
kaakao;  suklaa  käytetään  joko  sula¬ 
tettuna  kuivassa  kattilassa,  tai  rii¬ 
vattuna. 


cup,  beat  it  and  fill  the  cup  with 
cold  water.  Pour  it  on  ground  cof¬ 
fee  into  coffee-pot,  mix  with  egg 
shells  stirring  well.  Pour  boiling 
water  on  and  set  to  boil  for  3 — 5 
minutes.  Add  a  litle  cold  water  and 
let  get  clear.  For  black  coffee  allow 
1  cupful  of  ground  coffee  to  3  cup¬ 
fuls  of  water. 


Iced  Coffee. 

Prepare  black  coffee,  strain  and 
cool.  Half  fill  glasses  with  cracked 
ice,  fill  with  coffee  and  sweeten 
with  sugar. 

Cocoa. 

Scald  5  cupfuls  of  milk.  Mix  with 
3 y2  tablespoonfuls  of  cocoa,  *4  cup¬ 
ful  of  sugar  and  a  dash  of  salt.  Add 
1  cupful  of  boiling  milk  into  it  and 
cook  for  1  minute.  Cocoa  may  be 
also  whipped  in  double  boiler  for  5, 
minutes.  Serve  with  whipped  cream 
or  as  it  is. 


Chocolate. 

Prepare  in  the  same  way  as  cocoa 
using  chocolate  cakes  melted  in  dry 
kettle  or  grated. 
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AIKA-TAULU.  —  TIME-TABLE. 


UUNISSA  PAISTAMINEN.  —  BAKING. 


Liha  ja  kala. 

Selkäliha  (Beef  fillet)  . .  8 — 10  min.  paunaa  kohti 

Paahtopaisti  (Roast  beef)  .  10 

Paahtopaisti  (Roast  beef)  hyvin  paist.  12 — 16 
Lampaan  paisti  (Mutton  leg)  9 

Lampaan  paisti,  hyvin  paistettuna  . .  15 

Lampaan  satula  (Mutton  saddle)  . . .  15 — 25 
Lampaan  lapa  (Mutton  Shoulder)  . .  20 

Sianliha  (Porik)  hyvin  paistettu  ....  15 

Karitsa  (Lamb)  hyvin  paistettu  ....  18 — 20 

Vasikka  (Veal)  hyvin  paistettu  _ 

Hirvi  (Elk)  hyvin  paistettu  . 


15 
15 

Kana  (Chicken)  .  8 — 10 

Kalkkuna  (Turkey)  .  18 

Ankka  (Duck)  .  15 

Siankinkku  (Ham)  .  15 

Maksa,  kokonainen  (Liver,  whole)  . .  15 — 20 

Pienet  linnut  (Birds)  .  10 

Suuret  kalat  (Large  fish)  .  15 — 30 

Pienet  kalat  (Small  fish)  . 


KEITTÄMINEN.  —  BOILING. 


Suolaliha  (Corn  Beef)  . 

Siankinkku  (Ham)  . 

Suolanen  kieli  (Salted  tongue)  . 

Tuore  liha  (Fresh  beef)  . 

Lampaanliha  (Mutton)  . 

Kalkkuna  (Turkey)  . 

Kana  (Chicken)  . 

Linnut  (Fowls)  . 

Lohi  (Salmon)  . 

Kuha  (Bass)  . 

Sinikala  (Blue  Fish)  . 

Turska  (Codfish)  . 

Kampela  (Halibut)  . . . 

Kolja  (Haddock)  . 

Simpukat,  oisterit  (Clams,  oysters) 


30  min.  paunaa  kohti 
20—30  ” 

1—3  tuntia  ” 

30  min. 

15  ” 

15—18  ” 

15  ” 

20—30  ” 

10—18  ” 

10  ” 

10  ” 

6—10  ” 

15  ” 

6—10  ” 

3—5  ” 


PAAHTAMINEN.  —  BROILING. 


Paisti  (Steak)  1  tuuman  paksuinen  8 — 12  min.  paunaa  kohti 
Paisti  (Steak)  1—2  tuuman  paks.  10 — 20  ” 

Nuori  kana  (Spring  Chicken)  .  20  ” 

Peltopyy  (Squab,  quail)  .  10  15 
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Lammas  ja  karitsa  (Chops)  .  8 — 10  min.  paunaa  kohti 

Maksa  (Liver)  .  4 — 8  ” 


Säynävä,  sinikala  (Shad,  bluefish)  15 — 25  ” 

Pienet  kalat  (Small  fish)  .  8—10  ” 

KASVIKSIEN  KEITTÄMINEN.—  BOILING  OF  VEGETABLES. 

Perunat  (Potatoes)  .  20 — 30  min. 

Makeat  perunat  (Sweet  potatoes)  ..  15 — 25  ” 

Herneet  (Peas)  .  15 — 20  ” 

Silpoherneet  (String  Beans)  .  20 — 30  ” 

Pavut  (Beans,  Lima  beans)  .  30 — 40  ” 

Pinaatti  (Spinach)  .  15 — 20  ” 

Kukkakaali  (Cauliflower)  .  20 — 30  ” 

Selleri  (Celery)  .  20—30  ” 

Maissi  (Corn)  .  10 — 20  ” 

Kaali  (Cabbage)  .  30—50  ” 

Brysselin  kaali  (Brussels  sprouts)  ..  10 — 20  ” 

Sipuli  (Onion)  .  30 — 45  ” 

Turnipsi  (Turnip)  .  30 — 35  ” 

Keltajuuri,  nuori  (Carrots)  .  30 — 35  ” 

Palsternaikka  (Parsnips)  .  30 — 45  ” 

Punajuuri,  nuori  (Beets)  .  30 — 45  ” 

Kyssäkaali  (Squash)  .  20 — 25  ” 

Parsa  (Asparagus)  .  20  ” 

Makarooni  (Macaroni)  .  15 — 20  ” 

Riisi  (Rice)  .  15 — 20  ”  • 

LEIPÄ,  KAKUT,  PUTINGIT  JA  CUSTARD.  —  BREAD,  CAKES^ 
PUDDING  AND  CUSTARD. 

Leipä  (Bread)  .  1  tunti 

Kerroskakut  (Layer  cake)  .  15 — 20  min. 

Kakut  (Cake)  .  15  min.— 1  tunti 

Hedelmäfcakut  (Fruit  cake)  .  2 — 3  tuntia 


Muffinsit,  biscuitit  (Muffins,  biscuits)  20—25  min. 
Custard,  hyvin  hiljalleen  (Custard)  1  tunti 


PAINOJA  JA  MITTOJA.  — 

16  unssia  =  1  pauna 
2  painttia  =  1  kvartti 
4  kvarttia  =  1  gallona 
4  gills  =  1  paintti 
V2  kuppia  =  1  gill 
1  kuppi  =  y2  painttia 
4  kuppia  =  1  kvartti 


WEIGHTS  AND  MEASURES. 

3  kuppia  jauhoja  =  1  pauna 
2  kup.  kristallisokeria  =  1  pauna 
2  V2  kuppia  voita  =  1  pauna 

1  r.  lus.  kristallisokeria  =  1  unssi 

2  r.  lus.  hienoa  sokeria  =  1  unssi 
2  ruokalus.  jauhoja  =  1  unssi 


Sisältö 


Sivu 

Sopat  (Soups). 


Säännöt  .  5 

Lihaliemi  (Bouillon)  .  6 

Consomme  (Consomme)  .  7 

Kanaconsomme  (Chicken  Consom¬ 
me)  .  7 

Häränhäntäliemi  (Ox-tail  Soup)  .  8 

Valkea  liemi  (White  Stock)  .  9 

Ruskea  liemi  (Brown  Stock)  ....  9 

Mukailtua  kilpikonnakeittoa  (Mock 

Turtle  Soup)  .  10 

Kana-liemi  (Chicken  Broth)  .  10 

Kana-keitto  (Chicken  Soup)  .  11 

Lammas-liemi  (Mutton  Broth)  ...  11 
Lammas-keitto  (Mutton  Soup)  ...  11 

Luu-keitto  (Bone  Soup)  .  12 

Kinkku-keitto  (Ham  Soup)  .  12 

Jenny  Lindin  keitto  (Jenny  Lind’s 

Soup)  .  13 

Julienne  keitto  (Julienne  Soup)  ..  13 
Munuais-keitto  (Kidney  Soup)  ...  14 

Herne-keitto  (Pea  Soup)  .  14 

Jänis-keitto  (Rabbit  Soup)  .  15 

Riisi-keitto  (Rice  Soup)  .  15 

Macaroni-soppa  (Macaroni  Soup)  16 
Porkkana-soppa  (Carrot  Soup)  . .  16 
Venäläinen  punajuurikeitto  (Rus¬ 
sian  Beet  Soup)  .  16 

PotaattiJsoppa  (Potato  Soup)  ....  17 

Sipuli-keitto  (Onion  Soup)  .  17 

Vihannes-keitto  (Vegetable  Soup)  18 
Artisoikka-keitto  (Artichoke  Soup)  18 
Sieni-soppa  (Mushroom  Soup)  ...  19 


Kurkku-soppa  (Cucumber  Soup)  .  19 
Kastanja-pyree  (Chestnut  Puröe)  19 
Tomaatti-pyree  (Tomato  Puree)  .  20 
Kaali-keitto  (Cabbage  Soup)  ....  20 
Vihanneskeitot  maidon  kanssa 
(Vegetable  Soups  with  Milk)  . .  21 
Tomaatti  soppa  maidon  kanssa 

(Cream  of  Tomato  Soup)  .  22 

Mustaa  papusoppaa  (Black  Bean 

Soup)  .  22 

Kasvis-liemi  (Vegetable  Stock)  . .  23 


Sivu 


Jäljennettyä  häränlientä  (Mock  Ox¬ 
tail  Soup)  .  23 

Sipulikeitto  (Onion  Soup)  .  24 

Kurkkukeitto  (Cucumber  Soup)  .  24 
Kukkäkaali-pyree  (Cauliflower  Pu- 

rö'e)  .  25 

Punajuuri-keitto  (Beet  Soup)  _  25 

Peruna-keittoa  (Potato  Soup)  ....  26 
Kastanja-keitto  (Chestnut  Purde)  26 
Punakaalikeitto  (Red  Cabbage 

Soup)  .  27 

Hernekeitto  (Pea  Soup)  .  27 

Kala-liemi  (Fish  Stock)  .  28 

Hummeri-keitto  (Lobster  Bisque)  28 
Simpukka  Bouillon  (Clam  Bouil¬ 
lon)  .  29 

Lohikeitto  (Salmon  Soup)  .  29 

Rapmsoppa  (Crab  Soup)  .  30 

Ankeriaskeitto  (Eel  Soup)  .  30 

Oisterinsoppa  (Oyster  Soup)  .  31 

Simpukka-soppa  (Clam  Soup)  ...  32 

Oyster  stew  (Oyster  Stew)  .  32 

Scallop  stew  (Scallop  Stew)  .  32 

Munat  (Eggs). 

Keitetyt  munat  (Boiled  Eggs)  ...  33 
Paistetut  munat  (Fried  Eggs)  ...  33 
Rikotut  munat  (Poached  Eggs)  . .  33 
Munakokkeli  (Scrambled  Eggs)  .  34 

Uuni  munia  (Shirred  Eggs)  .  34 

Munia  tomaattien  kera  (Eggs  with 

Tomatoes)  .  35 

Rikottuja  munia  sienien  kanssa 
(Poached  Eggs  with  Mushrooms)  35 
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